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Pasticceria da tè, pastarelle e cioccolatini 
fatti in casa: un grande ritorno 
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I QUADERNI 
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LA RISCOSSA 
DELLA GUANTTERA 


Chi non ha mai udito, soprattutto in aree 
dell'Italia centro meridionale, nominare la 


“quantiera di paste" della. domenica® ll 


termine è cosiddetto “apolide”, cioè senza 
origine precisa. Un parlato tra l'italiano e 
il napoletano, ma presente anche — niente 
di meno! — ne | Promessi Sposi del. Man 
zoni: ‘‘... vennero... gran guantiere col 
me di dolci”, si rn Capitolo. 
Nella sua accezione di vassoio elegante, 


probabilmente in passato ci si riferiva al 


sostantivo “guanto”, o meglio a una sca- 
tola o a un contenitore ove riporre questo 
accessorio di pregio. Oggi, la “guantiera” 


‘evocatrice di un modo cortese e raffinato 


di servire dolci deliziosi rimane, così come 
la suggestione di offrire con essa un golo- 
so assortimento. Non solo: la guantiera (il 
vassoio, il cabaret, o come dir si voglia) 
con le pastarelle, i pasticcini e i dolci d'oc- 
casione è tornata di gran moda, rivisitata 
e attualizzata, ma sempre ricca del suo 
intramontabile charme. E dei suoi irresisti- 
bili must: il diplomatico e il cannolo alla 
crema, i bignè e le sfogliatelle, i babà e 
le pastine alle mandorle, le crostatine e le 
mini-delizie al limone... ma anche frappe, 
castagnole, zeppole e i trendissimi eclairs, 
i macarons, i brownies e i cupcake. Insom- 
ma, per il ESTUEnE pasto, per la me- 
EER per il tè, il caffè o la cioccolata, e 
infine anche per un sontuoso dopocena, i 
dolci da vassoio sono una certezza. Che 
diventa raffinatezza suprema se i dolcetti 
sono casalinghi. Come i deliziosi eclairs 
fantasia, ispirati a quelli del grande Chri- 
stoph Adam... Cosa possibile seguendo le 
ricette di questo quaderno, con le scuole 
di cucina fotogratate step by step per le 
tipologie di base. E per gli highlight! 


La Redazione 


IQUADERNI DI ALICE CUCINA DOLCI DA VASSOIO 


ini dica imm 


PR i 
Pene Le °° 
e e 
3h ae 
1 
MANI RS cel 
Le e 
la i 


I e A 


"QI "O, O 


ia] 
ail e 


Gi fi È PB. È 


e. 


RI gg n "I RN. 
(0 


i ia SAT NE RT 


ali ONT 
Ce e e] 

ii I n 
I e" 

O e 
rasa 


eli MD 


ini a a SU 0) 
= 
CU Re 


LR 


a An 
det pe e 
Pant Nt 


Re si e e On 


sa, i I 
INNI "CE "I I TI 


PAR I IA, 


Lu a n a d#. w 
(a MPN, “ON ngi CIO o 
‘_"ini “N i) 
"iI "Roi O I OR] 
Poggi i e 


e 


Fi 


ORI SN nei n 


n Le I 





ate GI Pa I at OO 
e. 
se SRI" 


a e ngn” URI Reg" 


ui pa 


Pi I 


Li. a_B PB. » 
eng I e 


nn gm SP gi am 
I] n 
pd 


n ne a 


n i i Li Li 


Cee 


"nn n'a 


i nia et | 


a 


da beh da e 
i er PRE lt * 


n vd 


_ n ra tri ne re a DI 


0 


gr see i Ln) a i Mg | 


i 

press see pe e È 
ai era. 
AT lara E LI 
ni pane 


pi 


PE 


ca 


(RETTA LI) 


I i Lt LE 
Fallo sont etTh, pre Fame® “ig ist 
drill (nf Pata eta n i regreepari 
da Amen rom i do 2 rt jan fa 

Pai (TRS SN IPIND I TNT 

TS fin n ing i Rit PA A IE 
Dig [rent e Ran n 
fia | eden e De n i fre 
= ® gu ma die 


iù È Feig ra u 
iii e E. | ha 
n 


PALI 


beer ino 


cid fio il] fino lo 
ay a n i # . i ” è i e Ea ” "4 

Pres di mal Ve 72 “RR f b à : É Sn i . , E Li cn 
= Ben gt t ' A * Reti A r n ta = Nera 

Pr Ie ri mi” a è i ì : "n ; "ta var dii I 


PA rina 


fp 
LS PRE ati PI 
Mai 7a fa e 


ata 
Lar li 


[rey | rr 


Î «il 
te n t 


Q na") a 


ai 


e eri 
ni ta gn crt arm 
= nr iri —— more: 


Peli 


i, 
are 


Siino 


isp dt 


= ù z i e at 
Pop Rd ae i i r t : pre= pw 
= NEEPSI 1% Y wli ci i 
' Bai POT 
crt mula t1 


LBRE 


if 


a na i 


pali 
ia Btipeaee " si i ; 
n| Ba! sini nù t 1 no : È ni 3 x Liat-— = F 
è Ì I i * 


KI, Ro nti | 


paia peo 


de he 
rs pi 
i ie e a 
LA n iii i 
Tue asp pinna tt frieg-—at 
1 bi l lar d-Ti a! bo 
cei dla 9 emi 
bari 4 eragrraa pig 


, 
35 
= 
re 


4 


Wifi” fo 


rt 


le 


L'ha 
CULLA ae 


mita aL Li 
È 


Î = ll 

est g 
eat a 

Sora i 
F=S 


7 
Mn 


un 
uu 
na 


4 mm 

aenicre 

mena eri | | ? . A | iL) 
bui Soil oa ; 

3 ita nf Tea 


Li I aL 


I 


(O 


Turi 
Ma "Ra ta 


Sona (1 50/0) Vi Crm 


Hei ll de 


e ETSATE 


' 
di | 
iu 


A 


ie 4 die pr È . " fon a Rapa 
dun 7 raid Mt PL I li : muermag 
dei Rini pini LI Pad pa 


dar 


REESE 


N 

la BAL 
TI i 
è 


Il 


CLS 
li 


Sr 
Dì 
(AT 


AA 


LESdh 


Mn? i 
Vers Lau Pg 
lidi a 


pur Qi Pinzi sd ne a 
lui DE 


IT. Revan i 


di RFU 


AIA 


dt 
I 


a 


W f 

SA 

Rui 
Adani ii diai 


UT 


tl 


4 ILA 
n 
Lat 


SARNEE 





N 


ERTTATI 


' 


Comit Bca tt 
belt 
sera 


ci Dadi o 


ml 
mo” at ai; gem hf oli 


pf == 


Abril 
fd 


i RN TR 
de “e ai 7 


3 di 


satr ==1 
ene 


e 


ira “i : i we e int 


murari i dis be e 


mei 
Pad 


® lil lr 


= ii 


"IR pi 


RL A 


Tifsto 
Vin 


sr Rai 
"I 


mart PI 


riu eiet4 dipl dd 


109" 


= 1093 
strana 


i 
Î 


Foa 


ri trai! 
IE 


ine tntii 


it ia TETI 
tras grep Bi AT 


n 1 

1, fugit 

i ie Pei 
jo i 








Dolci da vassoio 
SOMMARIO 


2 


id 


18. 


DA 
DE 
30 
34 
38 
42 
46 


5O 
54 


DÒ 
38 


62 
64 


66 


68 
ZO 
72 
ZA 
Zé 
80 
82 
86 
88 


SEBOEA DICOEINA 


Babà al rum 

Biscotti alle mandorle con ganache 
alla vaniglia 

Croccantini ai tre cioccolati 
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Cuori di bomboloni 
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di mandorle 
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UNO SCRIGNO DI BONTÀ — 


Protagonista indiscusso del pranzo domenica 
le, di una festa di compleanno, di una cena tra 
amici o colleghi, il vassoio di dolci è un ele- 
mento tradizionale della cultura gastronomica 
italiana. A tutti, prima o poi, capita di portarne 
uno in dono al padrone di casa per ringraziar- 
lo dell'ospitalità, o di riceverlo da un parente 
o da un amico. È poi, impensabile rinunciarvi 
durante una. pausa pomeridiana, trascorsa a 
scambiare chiacchiere davanti a un buon tè o 
a un caffè, o in qualunque circostanza in cui si 
voglia celebrare un avvenimento speciale. Un 
vero e proprio caposaldo della nostra tradizio- 
ne, insomma, che, proprio come ogni altro ele- 
mento che entra a far parte della quotidianità, 
non si è rivelato immune alle mode e ai cam- 
biamenti sociali e culturali tipici del presente; a 
ben osservare la sua evoluzione, infatti, questa 
sembra riflettere la grande attenzione moderna 
alla forma e all'esteriorità e l'importanza che 
l'uomo contemporaneo attribuisce alla possibi- 
lità di scelta; in passato, intatti, il cabaret era 


composto da una varietà limitata di pezzi, di 
cui si curava soprattutto la SOSfanza. Oggi, al 
contrario, osservandone uno si rimane affasci- 
nati dal grande numero di tipi di dolci che può 
contenere e dalla cura quasi maniacale della 
loro presentazione. E, sia che apparteniate 
alla schiera dei puristi, sia che amiate stare al 
passo con i tempi, grazie alle pagine seguenti 
potrete avere il piacere di misurarvi con la pre- 
parazione di uno di questi “scrigni di bontà", 
nella nostra consueta scuola, infatti, troverete 
una selezione di ricette, corredate da step fo- 
tografici, che vi permetteranno di fare pratica 
con i vari impasti di base. l'ampio ricettario, 
suddiviso in categorie, vi darà, poi, la possi- 
bilità di realizzare sia preparazioni classiche 
che più estrose; in questo modo, avrete tutti gli 
strumenti per ottenere un risultato impeccabi- 
le e per aggiungere alla vostra composizione 
quel tocco in più che nessuna pasticceria sarà 
mai in grado di imitare: tutto il vostro amore. 
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Babà alrum 


Biscotti alle mandorle con 
ganache alla vaniglia 


Croccantini ai tre cioccolati 
Crostatine alla frutta 
Cuneesi 

Cuori di bomboloni 
Diplomatico 

Eclair ricetta di base 


Macarons al lime mandarino 
confit e crema al mascarpone 


Sfogliata alla crema 
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 Babàal sg 


= Re ... della 
tradizione di 
il babà conquista anche 
E palati più esigenti 


grazie alla combinazione 3 


î perfetta tra la: 


z morbidezza della si ‘a 
-_eilgusto deciso del rum. 
-—. Isegreto per ottenere - 


GE risultati perfetti nella 
una preparazione di questo 
dolce sta nel prestare la- 
dovuta attenzione alla. 
consistenza dell impasto, 


--. Che deverisultare morbido: î 


ed elastico ma non 
eccessivamente liquido | 


del volume. Trasferite l'impasto lievitato inuna 


nil circa 30 minuti per ottenere un impasto elasti sa 


| ___—. canovaccio e lasciate riposare per. oltenere SEHSS 


Ingredienti SERE I 
Ha BEST È CES HE 


— SCUOLADICUCINA 


= | 250, g = Ri 00. 


i 3 (più altra per gli daria 


3 uova È PESSsEs 

70Edi Parigi sone i cs 

(più altro per gli stampini) 

80 g di zucchero ZIE: ## RETE 
12gdilievito dibira 


neclipizzioo SEsAeim ie Pizia js 
3 cucchiai di confettura ese 


di albicocche i - 


Risto 
| ricotta (o crema pasliccero] — si 
| canditi run 


| per G sa 
. 500 ml di acqua. | 


300 g di zucchero Csi 
la scorza di | limone 


300 ml di rum 


Preparazione 


33 A aso 25 g su La doni ioni foto A), 


1 cucchiaino di zucchero e 2 cucchiai di ‘acqua. ! 


|». tiepida, coprite e fate 1 riposare fino al raddoppio. zi i 
terrina e unite la farina € e lo zucchero restonii.. = = ni o è 
Unite e uova, il pai e I se È ae per asa 


co e molto morbido (foto B). Coprite. con un ana Ta 
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- SCUOLA DI CUCINA Babà alrum: : 


raddoppio del volume. Imburrate e infarinate gli 

+ : -—. stampini e distribuitevi l'impasto sino a | /3 del | 
«loro volume (foto Cc). lasciate lievitare ancora, 
a finché la pasta avrà raggiunto il bordo degli 
stampini. ‘A questo punto, infornate a 180 C o 
fate: cuocere RE circa. 20 minuti, 


55 Preparate. la TSE in una | coisservola Acco 
E — gliete | ‘acqua, lo zucchero e la scorza del limo- 
“ne intera; “mettete sul fuoco, portate a bollore 
e fate cuocere per 10. 5: minuti, per ottenere 
“uno sciroppo denso. Spegnete, fate raffreddare 
| e aggiungete il rum. Quando i babà saranno 
ben dorati, sfornateli e immergetali ancora caldi 
nella bagna {foto D), facendo in modo che as 
| sorbano bene tutto i iquido. Disponeteli su una 
‘ grotella, fateli sgocciolare e spennellateli con la 
«—__°— confettura diluita con un goccio ‘di rum. Tagliateli 
3) EE leggermente al centro, nel senso della lunghez 
zia IZAr ei farciteli a piacere con ricotta (o crema por 





| siccera]. Guamite con | canditi e servite. 
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E=:: ss SCUOLA DI CUCINA 


Î Biscotti alle mandorle 
| cn ganache alla vaniglia 


sE L'inconforidibile gusto. El e li 

nre prato PIRA CO i 

ESSER “dolce ma allo stesso tempo: - 
-_ speziato della favaditonka, Di cl ole mondole 

i = conle: sue caratteristiche. - 1OOgdizucchero a velo 
Sasori dale Ra Soran farina di mandorle Lin 
i ‘note che ricordano FRS = 
: | 23] sapori di mandorla e- i9d _- di biscoto 3 
ESS “caramello.i impreziosisce. Tia 
= ia cli k ‘h H lì per IH ER alla vaniglia e  fonka. nti 
Fosca :ganache alla vaniglia : Wide EVI 

See racchiusa dai ivitingoimi 170 g dipana 
Erziirieì ran 4709 di cioccolato bianco dr: 
Eno di frolla alle mandorle. 1a 1 bacca di vaniglia Sa, 
Pesi }» fava di tonka grattugiata — 
ESS < Una combinazione IERRECHLE CSSIZSO 
SEnESì perfetta di sapori chev vii “a = E 

Pirsedertni cioccolato temperato. 

Ì = faradimenticareanche. SEESCESEE: 

dei tempi di alia 


SRI des Preparazione ES 
non particolarmente brevi 


Per la frolla alle mandorle: in una planetaria 
lavorate il burro con il sale; unite lo zucchero 


DEL riposere: Sr circa 12 Ore. ISEALIOHEA 


i Jeglia, foderata. con carta forno, 76 infornate 
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“a velo e “amalgamate. Incorporate i tuorli e le 
farine (foto A) e impastate, fino a ottenere un 
composto sodo e omogeneo. Formate una pal 
la, awolgete con pellicola MEGIEIE e faie: Veio 


‘2 Poi, “tendèie lo frolla è a uno spessore -di a mm soa 
e con UN coppapasta ricavate tanti quadratini mariani 
_da4ond Tato (foto B). Trasferiteli in una. i 





20 


SCUOLA DICOCINA Biscott 





) IQUADERNI DI ALICE CUCINA 


a 180 °C per 15 minuti. levate e lasciate 
rattreddare. 


Per la ganache alla vaniglia: in un pentolino 
raccogliete la panna e bollitela. Unite i semini 
della bacca di vaniglia e la fava di tonka grat 
tugiata (foto C) e lasciate in infusione per 1-2 
minuti. Versate la panna bollente sul cioccolato 
ed emulsionate. 


+ lavorate il burro con le fruste elettriche. Quan- 
do la ganache avrà raggiunto i 30 °C, incor- 
porate il burro montato mescolando delicata 
mente [foto D). Trasferite il composto in freezer 
e fate raftreddare per circa 10 minuti. Poi, 
levate, trasferite nuovamente nella planetaria e 
montate con le fruste. 


Per il montaggio: raccogliete la ganache in 
un sac à poche con bocchetta liscia, farcite la 
metà dei quadratini di frolla (foto E) e chiudete 
con i restanti. Colate su un foglio di stampa 
in serigrafia il cioccolato temperato e stende- 
telo con la spatola. Fate leggermente cristak 
lizzare, quindi con un coppapasta quadrato 
ricavate delle piccole cialde e fate raffreddare 
per bene. 


Con il cioccolato restante fate una piccola 
goccia su ciascun biscotto, adagiate la cialda 
decorata (foto F) e lasciate rapprendere com- 
pletamente prima di servire. 





vaniglia SCOOLA-DECUCINA 
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; Croccantini ai tre cioccolati 


- Le AERORE - 1 È 
= differenti. e il dl 
— nelle sue tre varianti più 
- diffuse, sonogli mgredint 
-- base di questi dolci sfizi. 
‘La chiave peruna: 


-_-loro perfetta riuscita 
è affidata alla fase. 


“del temperaggio, che 

3 permette alla opens 
di non formare cristalli 
disomogenei a seguito 
del raffreddamento - 





(mà 1 


ii 

per circa 60 croccantini — 

per il croccantino TS nes 

250 g di copertura bianca. - 

25 g di burro di cacao. rat 
2009 di mandorle caramellate °° 
50 g di pistacchi. già sgusciati maiala: 
100 g di cubetti di arancia candita st È 
Da) 9 di riso soffiato. in Fasantaggete 


I - | per il croccantino su latte 


250 g di copertura al latte. 
25 g di burro di cacgo He 
10 g di bacche di goji 
300 g di mandorle tostate e coremellate 
50 9g di riso > soffiato Ernia 


| per il croccantino fondente NCR 
300 g di copertura fondente 


25 g di burro di cacao 
300 g di mandorle a filetti 
100 g di cubetti di arancia candita 


25 g di riso soffiato 


Preparazione 


Per il croccantino bianco: in una ciotola rac- 


. cogliete le mandorle caramellate, il riso sof i 
i fiato, | pistacchi. e i cubetti di arancia can: 
“dita: unite il burro di cacao caldo (foto A) e 


amalgamate. Temperate la copertura bianca, ì 
versatela sul composto e mescolate con una 


er foto BI. 
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Croccantini ai tre cioccolati SCUOLA DI CUCINA 


2 Su un foglio di carta forno e con il aiuto di ie 
cucchiai formate tanti croccantini {foto C) e la 
|. sciate riposare in frigorifero, fino a quando sa- 


ranno ben rassodati. Per il croccantino fonden- 
- te: in un’altra ciotola raccogliete le mandorle a 
filetti. il riso soffiato, il burro di cacao caldo e 
i cubetti di arancia. do 

3 Temperoie È SaS E ndene versatela sul 
composto (foto D) e amalgamate. Su un foglio | 
di carta forno e con l'aiuto di due cucchiai 


formate tanti croccantini (foto E) e lasciate ripor. 


sare in frigorifero fino a quando saranno ben 


rassodati. Per il croccantino al latte: in ‘un'altra 


ciotola raccogliete le mandorle tostate e cara: 
| mellate, il riso soffiato, le bacche di goi e i 


Bareedi CAccO CUORE 


4 Temperate la copertura al latte, versatela sul 
composto [foto F) e amalgamate. Su un foglio 


di carta forno e con ‘l'aiuto. di due cucchiai 


formate tanti croccantini (foto G) e lasciate 


riposare in frigorifero fino a quando 4 saranno 
ben rassodati.. 
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SERsA Croccanti scrigni Ra 
esi pasta frolla accrlgona i 
-_- in questa preparazione. 


= tralepiù classiche: 


nell ambito dei dolci - 
:—_-davassoio, una fresca 
i crema pasticcera 

ER ricoperta da pezzetti di 
i frutta.IFtutto arricchito. 


i nellanostra variante, - 


Usti 4 
bo 

E” è "= = 
r È & » e 


Fida deliziose gelée 
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LA Crostatine alla frutta | 


ARS Ingredienti A 


Dora IL crostatine — 


500 9 3g pasta frolla 1 n= 


200 g di crema ‘pasticcera st 
300 g di frutta fresca mista a piacere sE 


Sei gelatina neutra. resi 
50 g di canestri già PE ni 
burro. 

farina > 


! perle gelée alla f uan 


DOES Area oi 


- 50gdizucchero  — — 


ida 


6 g di colla di pesce i in fogli 
209 di destrosio mei 


CER 


i la Pao e tirate la. ia in una 


sfoglia sottile. Ritagliate 12 dischi da 10 cm 
di diametro. (foto A) e foderate altrettanti stam- 
pini, imburrati e intarinati. Bucherellate il fondo 
della pasta frolla con l'aiuto di una forchetta 
(foto B) e fate cuocere in forno a 180 °C per 
circa 15 minuti. levate e lasciate raffreddare, 


‘quindi sformate le crosiatine n farcitele con la 3 


crema 1 pasticcera. 


19 e je: basi sono in i cottura, preporale le 
gelée di frutta. Scaldate V del purè della frutta 


scelta (fragole, mango, mirtilli, banane, kiwi) 


con lo zucchero e il destrosio, quindi scioglie: 
tevi la colla di pesce, già ammollata. in un po' 
di c casi fredda e strizzata (foto C). 
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=$ Raccogliete il purè rimasto in una SERRE uni- 

‘te quello appena lavorato e mescolate. Pre- 

parate allo stesso modo SEGUIRE gelée con 
frutta diversa. 


4) Foderate quattro stampi di acciaio con un foglio 

di pellicola trasparente. Colate in ogni stampo 

un tipo diverso di gelée [una per stampo] e met- 

| tete in freezer. Una volta congelate, tagliatele 

a cubetti (foto D)e usatele per guarire le cro- 

-— statine, insieme alla frutta fresca e ai pistacchi. 
RESI Lucidate con la gelatina neutra e servite. 
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SCUOLA DI cy CINA. 


- Cuneesi 


cai Due cialde di meringa 
che abbracciano una - 


speciale crema .; 5005 Se 


- alrum; questi, secondo la = 
‘tradizione, gli ingredienti z: 


-- principali del cuneese, 
— cioccolatino tipico 


E dellomonima città 
italiana: prodotto anche 


3 nelle varianti con crema. 
di nocciole o di marroni 


per permettere proprioa = 


tutti, bambini compresi, 
di assaporarne il gusto 
SIASSH 


= 


Ingredienti SEScREGa pr 


percirca 60 cuneesi 
per i gusci 


1 kgdi zucchero tok aa 
15g ‘di cacao amaro in polvere vena 


per = crema al rum. 


E 900 g di cioccolato fondente È RIS 
Eee A09 9 di crema pasticcera È 


400 g di rum a 70° 
100 g di miele di acacia. ef 
es pasta Dì nocciola SEE È 


vi serve a 
cioccolato fondente temperato È 


Preparazione 


pe 





Per i gusci: mescolate gli albumi con 500 g di. sas 


«zucchero, miscelati al cacao; scaldate il com- 


posto ottenuto fino alla temperatura di 40 °C 
e montatelo con le fruste elettriche. Aggiungete 
lo zucchero restante e amalgamate delicata: 


sie mente manoi 


) Raccogliete il consi in un sac à IU e enna 
| realizzate tanti piccoli bottoncini su una teglia, rana 
| foderata con carta forno (foto A). Informate a LO 


140 °C e fate cuocere per circa 12 minuti a 


valvola aperta. levate, pressate con il pollice RE A 
a bottoncino {foto 8) e tenete > da parte. aotacisri 
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Per la crema: in una planetaria raccogliete la 
crema, il rum, il miele e la pasta di nocciola 
(foto C) e amalgamate con una frusta. Aggiun- 
gete il cioccolato, fuso a 45 °C, e mescolate 
per bene (foto D). Trasferite la crema ottenuta 
in trigorifero e fate riposare per almeno 12 ore. 


Raccogliete la crema in un sac à poche e 
farcite metà gusci creando una piccola sfera 
(foto E); accoppiateli a due a due, come fos- 
sero baci di dama, e passateli nel cioccolato 
fondente temperato (foto F). Disponeteli in un 
foglio di carta forno e lasciateli soliditicare 
completamente. 
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SI OLA DI CUCINA | 


i - Cuori di bomboloni 


- Un Lasa soffice e e Ingredienti = i 
EOSto CURE RAI; paio 

alla licvitazione grazie: -- di monia 

più altra per spolverizzare) Ten 


- all'utilizzo della manitoba, 058 ee dibira 

se A Rates imeetsna) 

— caratterizza questi cuori - 2 jr = 
2) 60 g di zucchero sE canna chiaro. Gata li 
che, con le.tre differenti - re 

- farcie a base di ricotta, 3875 | grappa i 

t sale Sini 
- 3 cioccolato è lamponi, Vi olio di semi di orachide 

= permetteranno di deliziare ERE E 

per la crema al cioccolato rato 

il palato delle persone alle: Suor - ERSPTEZER 


250 ml di latt 
- quali tenete, dimostrando ! dui i Seb 


loro, nel modo più dolce, 1 cucchiaio di maizena | 
tutto il vostro. amore 


100 9 di cioccolato SEERIE: al 70% e 


per la crema di ricolta 
| 200gdiricotta vaccina. 
100 g di zucchero a velo 
I lime ! 
mascarpone 


vi servono inoltre. È 

Esa confettura di lamponi tot 
na zucchero di canna chiaro L ja 
Preparazione = 2// ° 


Ponete in una Sua 120 g di ‘manitoba, pens 1a 





lievito sbriciolato e il latte e mescolate il tutto; °° 
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coprite con un foglio di pellicola [foto A) e 
lasciate lievitare per 30 minuti. Poi, riprendete 
l'impasto e unite il resto della farina, i tuorli, 
il burro, due cucchiai di grappa, lo zucche 
ro e un pizzico di sale. lavorate il composto 
con il gancio per 5 minuti (foto B). Trasferitelo 
all'interno di una ciotola più capiente, coprite 
di nuovo con pellicola trasparente e lasciate 
lievitare per circa 2 ore. 


Per la crema di ricotta: lavorate in una. ciotola 
la ricotta scolata e setacciata (foto C), lo zuc- 
chero a velo, la scorza del lime grattugiata e 
un cucchiaio di mascarpone, fino a ottenere 
un composto liscio. Per la crema al cioccolato: 
lavorate lo zucchero con i tuorli e la maizena. 
Diluite con il latte caldo, rimettete sul fuoco, 
fino ad addensamento. Poi, unite il cioccola- 
to spezzettato e mescolate (foto D). Trasferite 
la crema in un contenitore freddo, coprite con 
pellicola trasparente e tenete da parte. 
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Riprendete l'impasto e sgonfiatelo leggermen- 
te, quindi stendetelo in una stoglia spessa circa 
l cm. Con un tagliapasta a forma di cuore, 
ricavate tanti cuori di media grandezza. Si- 
stemateli su un piano leggermente infarinato, 
copriteli con un telo e lasciateli riposare per 
20 minuti. Scaldate abbondante olio in una 
padella. Friggete 3-4 cuori alla volta (foto E), 
girandoli di tanto in tanto. Quando saranno 
ben dorati, scolateli per bene e fateli asciu- 
gare su carta assorbente da cucina. Passate i 
cuori nello zucchero e, aiutandovi con un sac 
à poche, farciteli (foto F) con la confettura di 
lamponi, la crema di ricotta e quella al cioc- 
colato, e servite. 
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— SCUOLADI CUCINA — 


= : H gusto delicato della 
= crema chantilly alla 


|. Diplomatico 


-__- Vaniglia si sposa, in. 
SHE questa ricetta, con: 


Usti 4 
ko 

Er” i - 5 
fr È sE 


-- ilsaporeintenso della 
* - bagna alrum, dando 
i vita allo <tenéridinario 
Era equilibrio di sapori che 
Es===-ha reso celebre e molto 
- apprezzato questo dolce; 
o - “quivene proponiamo 
- la ricetta dassica 


: DOLCI DA VASSOIO I QUADERNI DI ALICE CUCINA beta 


= Ingredienti = 


pero diplomatici medi SSR 


per cla sfoglia ‘ionsiala pai 


250 g di pasta sfoglia me 
= g di zucchero a velo 


per la bagna al'rum 

50 g di zucchero nica a 70% 

50 g di ‘acqua 
13 1g di rum sESto 


per la mio e 


= 500 c g di crema hanilly Sa vaniglia 


Pi 


200 g di pon di Spagna en 


zucchero a velo. 


Preparazione 


Stendete la pasta sfoglia allo spessore di 2 mm 


e ricavatene due rettangoli delle dimensioni di 
23x18 cm; bucate la pasta con fori piuttosto 
distanziati, ponetela su una teglia da forno ri 
coperta di carta e infornate a 160° C, fino a 
doratura. A questo punto, toglietela dal forno e 
spolverizzatela con lo zucchero a velo (foto A); 


‘infornate. nuovamente a 240° 1 fino ‘a com 1 


pleta caramellizzazione.. far 


Nel frattempo, preparate la bagna; faie scio - 


gliere in un pentolino Acqua e zucchero. Non sf 


appena il composto si sarà ‘addensato, spegne 


te il fuoco e ‘aggiungete il rum (foto B). Tagliate 
‘anche il pan di spagna in modo da ottenere un 
rettangolo dì dimension leggermente superiori 


40 





a quelle indicate per i rettangoli di sfoglia di 
pasta sfoglia [circa 5 mm in più per lato]. 


Poi, ponete un rettangolo di sfoglia su un piat 
to da portata. Ricopritelo con uno strato sottile 
(circa 1 cm di spessore) di crema chantilly alla 
vaniglia, avendo cura di lasciare almeno 5 mm 
dal bordo (foto C). Sovrapponetevi il rettangolo 
di pan di spagna e inumiditelo con la bagna. 
Ricoprite anch'esso con uno strato di chantilly 
e chiudete con il rettangolo di sfoglia rimasto. 


Spolverizzate con abbondante zucchero a 


velo e tagliate in tanti cubotti per ottenere le 
vostre paste (foto D). 
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i Éclair ricetta di base 


:- Tuttalabonta della — 


- © pasta choux abbinata | i: 


=6555 alla nesta di dare - 
i tanta Limina 
-—_traloro innumerevoli - 
| — cremeeglasse: questo 
HSE il segreto cherende 


= questi dolci tanto buoni 


EShGs: da finire! in un attimo 
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Ingredienti 
per16 éelairs = 


80 g d'acqua | 
90 gdifarina 
55gdi burro 


3 uova i 
1 tuorlo ti 
L ‘cucchiaino di Suecheto i 


e] PIZZICO di sale. 


— Preparazione 0 


la 


In un pentolino portate a bollore il latte inte 
ro con l'acqua, il burro tagliato a dadini, lo. 


zucchero e il sale. Poi, spegnete il fuoco e 


aggiungete la farina, precedentemente setac- 


ciata, a pioggia, Riaccendete il fornello a fuo- 


co medio e proseguite la cottura, mescolando 


in continuazione, fino a ottenere un composto 
che si stacchi agevolmente dalle pareti del 
pentolino (foto A). | 


Fate intiepidire l'impasto in una ciotola, poi ag- 
giungete, uno per volta, le 3 uova intere [fate 


“molta attenzione a versare l'uovo successivo 
solo quando il precedente sia del tutto assorbi- 


to]. Il risultato finale deve essere un composto 


: denso o morbido. Dopo averlo trasferito in un 


cini di ] 


sac a pochè con ‘bocchetta liscia, formate, su 


una ei rivestita con carta forno, dei baston: | 
cm di di linghezza tato: dl 





SCUOLA DECOCINA 


Spennellate con il tuorlo ogni bastoncino (foto C) 
e intornate a 185 °C per circa 20 minuti, o co 
munque fino a quando gli éclairs non risutleranno 
gonfi e dorati. 


Con l'aiuto di un coltello, praticate dei piccoli 
fori nella parte inferiore degli éclairs (foto D) 
per riempirli con la farcia scelta. Glassateli con 
la glassa appropriata in base alla ricetta che 
intendete realizzare. 
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SI OLA DI CUCINA | 


Li ui al lime mandarino 
— confite e crema al mascarpone 


3 È Di origine francese‘ 
questi dolci dd. 152 


ii ca - 
essi per circa70 macarons is calati ia 


i colorato e decisamente i2È I 400 g di farina di mandorle TREE 


-—  chichanno conquistato SE 


> anche il palato degli — 
3 italiani. La chiave di-- 


= questo successo è data i _ 
dalla loro versatilità: 
ua partendo da una — a E Zi gd Pegina RE si > 
di base, come quella che du) 


= potete ricavare da qui e- 
chevi tornerà utile 


anche perle preparazioni 


"diricettario, se ne può 


“ottenere, infatti,una 


serie potenzialmente 


‘infinita divarianti 


per i macarons 07 o È 


400 g di zucchero a velo Li E rrizrailoe 
32094 albums ea 
400 g di zucchero OT pitt: 


E per il - al SES == 5 E : x Sa 
100 g di succo di mandarino. Cene sean a 


25 gdi zucchero invertito 


| 35 gdi zucchero 


| per id crema al mascarpone « È > lime. ent iHci 


| 200gdilatte 


0,5 g di zeste di lime Hr 


50 g di tuorli 
50 g di zucchero : 
20 g di amido 


a 2,8gdì gelatina i in polvere 200 


16,8 g di acqua 
125 g di mascarpone. 
125 g di panna montata 


Preparazione 


| Miscelate lo zucchero a velo e la farina di {|| {2° 


SS mandorle; unite 160 g di albumi e mescolate. 


iu sit UnO planetaria a bassa velocità e nel frattempo ai 


energicamente. Monate gli albumi restantiin 


a cuocere ‘acqua e ESS fino Otoggiun= sera RE 
gere la temperaiura di | et: SE Versate ione 


GESE LUADERNIDIALICE CUCINA DOLCI DAVASSOIO. |: 4711 =Î 











i SCUOLA DECUCINA Macaronsal limemandarino contite crema almascarpo 

















i [I a lo sciroppo sugli albumi e proseguite a monta i A 
TA ci re fino a raffreddamento (foto A). af 
È ve 
) ce ). Mescolate i due composti con movimenti deli- 
o È cati, dal basso verso l'alto (foto B); trasferite il 
i tutto in un sac à poche e realizzate tanti dischet 
‘ a sO ti in una teglia, rivestita con carta forno (foto €). 
Za ] Fate cuocere a 150 °C in forno statico per circa 
15 minuti, quindi levate e lasciate raffreddare. 
i 3 Perla crema: in un pentolino portate a bollore 
i ‘il latte con le zeste di lime; lavorate i tuorli con 
csi lo zucchero e l'amido, versate il latte, filtrato, e 
s E i fate cuocere fino ad addensamento. levate, uni 
odi TIR te la gelatina, precedentemente idratata nell'ac- 
Re .1c a qua, e fate raffreddare in frigorifero. Montate la 
io panna con il mascarpone, quindi incorporate la 
Res. crema ben fredda, mescolando delicatamente. 
SEA nu 4 Per il confit: mescolate la pectina ai due zuc- 
AR da cheri, unite il succo di mandarino, mettete sul 
I] pes tuoco e portate a bollore. levate, distribuite il 
Dai ;: passi composto nello stampo a semisfera e trasferite 
VAR ia psi in freezer fino a com pleto congelamento. 
RN da | ni 5 Trascorso questo tempo, sformate le semisfe- 
5 a rr: re (foto D) e adagiatele su metà macarons ; 
5 "a = raccogliete la crema in un sac à poche con 
5 x bocchetta liscia e realizzate un ciuffetto sopra 
# ta il confit (foto E).Chiudete con i macarons re- 
n a stanti e servite. 
Ci 
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RESta Una sfoolla 0. che 
ES — racchiudet un soffice 

-_ ripienodicrema 

peste pasticcera, impreziosita 
-- dalsaporedeciso del- 

ES: liquore all'amaretto; - 
i questi gli elementi he 
EE “permettono a questo de dolce 
EEES? dalla preparazione non 


È cs SCUOLA DI CUCINA 


‘eccessivamente elaborata, 


î 7 i Bin t i 
è I ? i Na pi 
os È È 7 ì 
? dl dida Si 
Kip di i 7 Ì 5 da 
= oe LI e II mi ene iRTEk 1 & di do 
) Ma ' n ' sa 
du nno i a 
iaia ai mes è boe 


PEPE Li 
DI È 3 n 
È cai - 
E = 
f " 
è = 


238 di rivelarsi adatto ai vari. 
SEHESì momenti della giornata 


là 


: i i : sf 0 gliata. alla crema. 


de Ingredienti = 


percnao pregiate se petra 


500 9 dg Paso: Sogio. n - = 


VA di latte 
200 g di mandorle già sgusciate 


4 tuorli 

1 cucchiaino di ZGinelo 
4 cucchiai abbondanti di zucchero 
T pizzico disale 0° i 


A cucchiai di RES di patate 


1 stecca di vaniglia. ino 
liquore all'amaretto siti 


- zucchero a velo — SHIA 


Preparazione 0/0 


Preparate la crema pasticcera: in una ciotola 


lavorate i tuorli con lo zucchero, il sale e la 


fecola fino a ottenere un composto chiaro e 


spumoso; a parte fate scaldare il latte con la 
stecca di vaniglia, incisa per il lungo. Filtrate 
il latte e versatelo a filo nel composto di tuorli; 
fate amalgamare il tutto con l'aiuto di una fru- 
sta (foto 3: 


Poi, mettete Sf composto = FS e lat cuO- ben 
cere, ‘mescolando in continuazione, fino ad 


addensamento. levate, coprite con la per 


- licola trasparente, ‘messa a contatto, e fate 
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raffreddare completamente [foto B). A questo sl 


punto aggiungete un goccio di liquore, la È 


cannella e le mandorle tritate, amalgamate e nel 
tenete da pi RE 





SCUOLA DI CUCINA Sfogli; 


Stendete la pasta sfoglia e realizzate tanti 
dischetti con un coppapasta; disponete un 
cucchiaio di crema su metà dischetti (foto €), 
chiudete con i restanti e sigillate bene i bordi. 
Trasferiteli in una teglia, rivestita con carta forno, 
e intornate a 180 °C per circa 15 minuti. Leva- 
te, spolverizzate con lo zucchero a velo (foto D) 
e intornate per altri 5 minuti. Sfornate e servite. 
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Il cabaret 


PASTARELELE 
© Bignèalcaffè 


© Cannoli di pasta sfoglia alla 
crema pasticcera 


© Cannoli siciliani 


®© Crostatine farcite alla pasta 
di mandorle 


® Diplomatico con orzata crema 
di semolino cardamomo 
e pistacchi 


© Eclairalcocco e cioccolato 
© Eclairalla crema e frutta 
© Eclairfantasia 
© Eclair lemon pie 
© Girelle alla vaniglia e cacao 
® Maritozzo con la panna 
© ‘Matrioska'di bignè 

© Sfogliatelle 
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Tortini di pasta frolla con uva 


Tortini glassati al cioccolato 
bianco 


“Tortino monoporzione 
dolci parole 


MIGNON 


Bignè al cioccolato con 
mousseline di cannella 


Delizie al limone 
Orange Kiss 
Pasticciotti mignon 
Peschine 


Rotolini con biscotto alle 
mandorle limone e panna 
al pistacchio 


Sfere alla crema di cioccolato 
Tartellette ai tre agrumi 


Tartellette alla crema di mango 
e aspic di frutta 
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Bioné 
al caffé 


Ingredienti 
per circa 8 bignè 


150 g di ino 00 

80 g di burro (più altro per la egli] 
10 g di zucchero 

4 vova 

sale 

chicchi di caftè 


per la crema 
60 g di farina 00 
150 g di zucchero 
500 ml di latte 
4 tuorli 
1 dl di caffè della Sai 


per la glassa 

300 g di zucchero a velo 

1 tazzina di caffè della moka 
I albume 


Preparazione 


110 ml di ac- 


qua, lo zucchero, il burro e un pizzico di sale; 


In una casseruola raccogliete | 


mettete sul fuoco e portate a bollore. Togliete 
la casseruola dal fuoco e versate la farina, 
mescolando per evitare che si formino grumi. 
Rimettete sul fuoco e, quando l'impasto si stac- 
cherà dalle pareti della casseruola, spegnete. 


In una terrina sbattete le uova e incorporatele 
all'impasto. Trasferite il composto in un sac à 
poche, quindi realizzate tanti bignè mettendoli 
direttamente su una teglia ben imburrata. In: 
tornate in forno già caldo a 200 °C e fate 
cuocere per 20 minuti. Lasciate raffreddare in 
torno, senza aprire lo sportello. 


Per la crema: in una casseruola scaldate il latte 
con il caffè; in una terrina con le fruste elettri- 
che lavorate i tuorli con lo zucchero per ottene- 
re una crema spumosa. Incorporate lentamente 
la farina, continuando a sbattere; versate a filo 
il latte caldo, rimettete sul fuoco e fate cuocere, 
mescolando in continuazione, fino a ottenere 
una crema densa e omogenea. 


Per la glassa: montate l'albume, aggiungete, 
poco per volta, lo zucchero e il catfè e amal 
gamate per ottenere una glassa densa. Con 
un sac à poche farcite i bignè con la. crema 
al caftè, bagnateli nella glassa, decorate con 
chicchi di caftè e servite. 


I QUADERNI DI ALICE CUCINA DOLCI DA VASSOIO 


5/ 








58 


Cannoli di pasta sfoglia 


alla crema pasticcera 


Ingredienti 
per circa 6-7 cannoli medi 


per i cannoli 

280 g di pasta sfoglia 
1 tuorlo 

1 cucchiaio di latte 


| per la crema pasticcera 


Ya | di latte intero 
80 g di zucchero 
60 g di farina 00 
4 tvorlì 


vi servono inoltre 
bocchette per cannoli 
zucchero a velo 
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Preparazione 


Stendete il rotolo di pasta e ricavate tante strisce 
larghe 3 cm, quindi spennellatele con un po' 
di acqua (foto A). Arrotolate le strisce di pasta 
intorno ai coni di acciaio, imburrati, partendo 
dalla punta e lasciando il lato inumidito verso 
l'alto (foto B), fino a ricoprirli completamente. 


Spennellate la superticie dei cannoncini con il 
tuorlo, sbattuto con il latte, disponeteli su una 
teglia foderata con carta forno, mettete in for- 
no già caldo a 200 °C e fate cuocere per 
13 minuti. Trascorso il tempo, levate e lasciate 
ratfreddare, quindi sfilate i cannoncini dai coni 
di acciaio (foto €). 


Preparate la crema: lavorate i tuorli con lo 
zucchero fino a ottenere un composto bianco; 
unitevi la farina e amalgamate con cura. Incor- 
porate, poco per volta, il latte, continuando 
a mescolare energicamente (foto D). Trasferite 
il composto in un pentolino e fate addensare 
su fiamma dolce, senza mai smettere di girare 
per evitare la formazione di grumi. Trasfrite la 
crema in una ciotola e fatela riposare coperta 
da pellicola. Utilizzate la crema per farcire i 
vostri cannoli (foto E) e, prima di servirli, spot 
verizzateli con abbondante zucchero a velo. 
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Cannoli di pasta sfoglia alla crema pasticcera 
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Cannoli 
siciliani 


Ingredienti 
per circa 20 cannoli medi 


per i cannoli 

400 g di farina 00 

70 g di strutto (o burro morbido) 

2 tuorli 

] albume 

60 g di zucchero 

I cucchiaio di cacao amaro in polvere 
I cucchiaino di caffè in polvere 

] pizzico di sale; 60 ml di marsala 
60 ml di aceto bianco 


per il ripieno 

500 g di ricotta di pecora 
200 g di zucchero a velo 
100 g di zucchero 

150 g di gocce di cioccolato 
l albume 

zucchero a velo 

granella di pistacchi 

scorze di arancia candita 
olio di semi di arachide 


vi occorrono anche 
cilindri in acciaio per cannoli 
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Preparazione 


Per i cannoli: fate la classica fontana con la 
farina setacciata, unite al centro tutti gli altri in- 
gredienti e lavorate energicamente, fino a otte- 
nere un composto sodo e omogeneo. Formate 
una palla, avvolgete con pellicola trasparente 
e fate riposare in frigorifero per circa un'ora. 


Passate la ricotta al setaccio, raccoglietela in 
una ciotola e lavoratela con i due zuccheri, 
tino a ottenere una crema liscia e omogenea; 
aggiungete le gocce di cioccolato e trasferite 
in frigorifero. 


3 Trascorso il tempo di riposo, stendete l'impa- 


sto per i cannoli con un mattarello per ottene- 
re una sfoglia sottile; ricavate dei quadrati di 
circa 10-12 cm, spennellate le due estremità 
con l'albume e avvolgeteli intorno ai cilindri di 
acciaio, leggermente unti di olio [non chiude- 
teli troppo stretti). 


Scaldate abbondante olio di semi e friggetevi 
i cannoli; quando saranno ben dorati, scola 
teli e fateli asciugare su carta assorbente da 
cucina. Fateli raffreddare, quindi sfilateli deli- 
catamente. Al momento di servire, raccogliete 
la crema di ricotta in un sac à poche e farcite 
i cannoli. Guarnite con filetti di arancia, co- 
spargete con granella di pistacchi e zucchero 
a velo e portate in tavola. 








Crostatine farcite 


alla pasta di mandorle 


Ingredienti 
per 4-5 crostatine medie 


per la pasta 

80 g di farina 00 

70 g di mandorle tritate finemente 
50 g di zucchero 

100 g di burro. 

1 tuorlo 

] limone 


per il ripieno 

100 g di mandorle tritate finemente 

100 g di zucchero 

30 g di canditi 

10 ciliegie candite 

25 g di pistacchi tritati 

l uovo 

] pizzico di cannella 

1 cucchiaino di acqua di fiori di arancio 


vi servono inoltre 
ciliegie candite 

canditi a cubetti 

cacao amaro in polvere 
zucchero a velo 

burro 

farina 


Preparazione 


Per la pasta: in una terrina mescolate la farina 
setacciata, le mandorle tritate :e lo zucchero. 
Aggiungete il ivorlo, la scorza di Ve © limone 
grattugiata e il burro morbido a pezzetti e la- 
vorate energicamente per qualche minuto, fino 
a ottenere. un composto sodo e omogeneo. 
Formate una palla, avvolgete con pellicola tra- 
sparente e fate riposare in frigo per un'ora. 


Per il ripieno: miscelate i pistacchi e le man- 
dorle con lo zucchero; unite un pizzico di 
cannella, l'uovo e l'acqua di fiori di arancio e 
mescolate. Quando il composto sarà omoge- 
neo, aggiungete i canditi a cubetti e le ciliegie 
intere e amalgamate ancora. 


Imburrate e infarinate quattro stampini (da 10 
cm di diametro). Stendete la pasta utilizzando 
la carta forno e ricavate quattro dischetti (di cir- 
ca 14 cm di diametro); rivestitevi gli stampini e 
farcite con il composto di mandorle. 


Intornate le crostatine in forno già caldo a 
190 °C e fate cuocere per circa 20 minuti. 
Trascorso il tempo di cottura, levate e lasciate 
ratfreddare.. Sformate, spolverizzate con ca- 
cao in polvere e zucchero a velo, guarnite con 
i canditi e servite. 
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Diplomatico con orzata 
crema di semolino cardamomo e pistacchi 


Ingredienti 
per circa 6-7 diplomatici 


200 g di pasta sfoglia 
200 g di pan di Spagna 
1 dl di orzata 

50 g di granella di pistacchi 
sciroppo di zucchero 

per la crema di semolino 
Ya | di latte | 

3 semi di cardamomo 

4 tuorli 

110 g di zucchero 

50 g di semolino 


Preparazione 


Stendete la pasta sfoglia a uno spessore di cir 
ca 5 mm; disponetela in una teglia, foderata 
con carta forno, e foratela leggermente. Infor 
nate a 175 °C per 10 minuti, quindi abbas: 
sate la temperatura a 150 °C e fate cuocere 
per altri 5 minuti. levate, spennellate con lo 
sciroppo di zucchero bollente e spolverizzate 
con la granella di pistacchi. 


Per la crema: aprite il cardamomo, estraete i 
semi e metteteli a bagno nel latte. Versatelo in 
un pentolino e tatelo scaldare. In una ciotola la- 
vorate i tuorli con lo zucchero, unite il semolino 
e mescolate. Filtrate il latte caldo e stemperate 
lo nel composto di uova e semolino, un po' per 
volta. Rimettete il composto sul fuoco, portate a 
bollore e fate cuocere per 10 minuti. Togliete 
dal fuoco, versate in una ciotola fredda, copri- 
te con pellicola a contatto e tenete da parte. 


Diluite l'orzata con un po' di acqua. Pareg 
giate il pan di Spagna, tagliatelo a metà e 
ricavatene due quadrati. Componete il dolce 
seguendo il seguente ordine: mettete sul fondo 
la pasta sfoglia, cospargete con la crema e 
disponete sopra il quadrato di pan di Spagna, 
bagnato con l'orzata. 


4 Versate un altro strato di crema e coprite con la 


sfoglia. Pressate leggermente la torta per com- 
pattarla e lasciatela riposare in frigorifero. Con 
il coltello a sega tagliatela a cubotti e servite. 
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Ingredienti — 
per circa 16 éclairs 


80 g di latte intero 
80 g d'acqua 
90 g di farina. 
55 g di burro 
3 UOVA 
1 tuorlo. 
I cucchiaino di zucchero 
] pizzico di sale 


per la mousse al cocco 

350 g di latte di cocco 

100 g di zucchero 

10 g di gelatina in fogli 
300 g di panna da montare 


per la ganache al cioccolato e vaniglia 
100 g di panna 

300 g di cioccolato bianco 

50 g di burro 

20 g di sciroppo di glucosio | 

Ya bacca di vaniglia Tahiti 

per la decorazione 

farina di cocco 

cioccolato al latte 
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Preparazione 


Preparate gli éclair come a pag 42. Preparate 
la mousse al cocco: in una casseruola porta- 
te a bollore il latte di cocco con lo zucchero; 
aggiungete la gelatina, precedentemente am- 
mollata in acqua fredda e ben strizzata, e me- 
scolate. Spegnete e lasciate ratfreddare. Nel 
trattempo, montate la panna e incorporatela 
al composto. 


Perla ganache: portate a bollore la panna con 
la vaniglia e il glucosio. Versate sul cioccolato 
bianco, lasciate riposare per qualche secondo 
ed emulsionate accuratamente. Unite il burro 
fuso, ma non caldo, e amalgamate ancora. 
Temperate la ganache e lasciate ratfreddare. 


Con l'aiuto di una bocchetta praticate tre fori 
negli éclair;con un sac à poche, tarciteli con 
Ia mousse al cocco. Temperate il cioccolato 
al latte, adagiate gli éclair su una griglia per 
dolci e glassateli. 


Con una bocchetta a punta piatta fate una 
striscia di ganache al cioccolato sopra gli 
&clair. Lasciate rapprendere, capovolgete e 
passate nella farina di cocco. lasciate asciu- 
gare e servite. 








p- Fclair alla . 
E=-- efrutta 


- Ingredienti — 


55) pero éclairs. 


: 80 q di latte intero 
80 g d'acqua 


iS È E 90 g di farina. 


Si gdi ‘burro 

3 Uova 

Gi luorlo. 

] ARRE d zucchero. 
‘1 pizzico di sale 


i -_ per la crema zabaione 1 a 


300 g di marsala 


re oO g di tuorli - 
200 g di zucchero 
| 20 g di amido di mais 
15 g di amido di riso. 
i eepaali gelatina in fogli 
125 9 di - FEITE montata | 


per lo ian 
125 g di frutti di GRGE mist 
125 g di fragole 

2 mele Granny Smith 

pesca - 

gelatina neutra a freddo 
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Preparazione 


Pepurdie: vostri éclair seguendo la ricetta dee 


pag. 46. Per la crema: in un pentolino. portate 
“a bollore il marsala; lavorate i tuorli con lo per. 


ottenere un composto spumoso. Unite l’amido 
di mais e di riso. Incorporate il marsala e fate 
cuocere fino a 85 °C. Unite la gelatina, prece 
dentemente ammollata in acqua fredda e striz-. 


zata. Fate raffreddare coperto con pellicola. 


Poi, alleggerite la crema con la panna montata. 


Tagliate a a gl éclîr con un sac à o 
farciteli con la crema allo ene e chiude 
te. Guarnite con la frutta, tagliata a pezzetti. 


Spennellate c con. la gelatina neutra e servite. 


Ri cb ld 
a. i î i 
n n È 
4 a ‘ € alli 


dB dea i 








Eclair 
fantasia 


Ingredienti 
per16 éclairs 


80 g di latte intero 

80 g d'acqua 

90 g di farina 

55 g di burro 

3 UOVa 

l tuorlo 

1 cucchiaino di zucchero 


1 pizzico di sale 1kg di crema pasticcera 


2 bustine di caffè solubile 
] limone 


50 g di crema di pistacchi 


per la glassa al caffè 

125 g di zucchero a velo 

6 cucchiaini di caftè 

Ya cucchiaino di cattè solubile 


per la glassa al limone 

300 g di zucchero a velo 
50 g di burro 

3 cucchiai di succo di limone 
Yz cucchiaino di limoncello 


per la glassa al'pistacchio 
300 g di cioccolato bianco 
80 ml di panna liquida 

80 g di crema al pistacchio 


per la glassa ai frutti di bosco 
‘200 g di frutti di bosco 

3 cucchiai di zucchero 

4 cucchiai di acqua 


2 


Preparazione 


Preparate gli eclairs secondo la ricetta base 
(pag. 46). Prendete la crema pasticcera anco 
ra calda e dividetela in 4 ciotole. Mettetene 
da parte una; in una aggiungete il catfè solu- 
bile; in una mettete la scorza e il succo di un 
limone; in una unite la crema di pistacchi. 


Poi, preparate le glasse. Per la glassa al pistac- 
chio: fate sciogliere il cioccolato a bagnoma- 
ria unitevi la panna e la crema al pistacchio. 
Abbassate la fiamma e proseguite la cottura, 
mescolando, per ottenere un composto dalla 
giusta consistenza. Per la glassa al limone: 
unite il burro ammorbidito, lo zucchero a velo 
setacciato, il limone e il limoncello; mescolate 
il tutto, con l'aiuto di una frusta, per ottenere 
una glassa sufficientemente densa. Per la glas: 
sa al caffè: unite il caftè liquido a quello in 
polvere; unite al composto lo zucchero a velo 
e mantecate per ottenere una glassa liscia. Per 
la glassa ai frutti di bosco: in un pentolino fate 
sciogliere lo zucchero e l'acqua; unitevi i frutti 
di bosco e fate cuocere per circa 10 minuti. 


Farcite 4 &clairs con ciascuna crema. Glassa- 
te quelli con la crema semplice con la glassa 
ai frutti di bosco e gli altri ciascuno con la 
glassa corrispondente. Guarnite con polvere 
di cattè, scorze di limone, granella di pistac- 
chi e frutti di bosco. 
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Eclair 
lemon pie 


Ingredienti 
per16 éclairs 


per gli éclair 

80 g di latte intero 

80 g d'acqua 

90 g di farina 

55 g di burro 

3 UOVa 

1 tuorlo 

1 cucchiaino di zucchero 
] pizzico di sale 


per la crema di limone 

60 g di succo di limone 

200 g di burro 

250 g di zucchero a velo 

100 g di tuorli 

50 g di uova 

la scorza di 1 limone grattugiata 

125 g di panna montata non zuccherata 


per la meringa italiana 
340 g di zucchero 

70 g di acqua 

170 g di albume 


Preparazione 


Preparate gli éclair come a pag 42. Cospar- 

geteli con la granella di zucchero, infornate 
a 190 °C e fate cuocere per 25-30 minuti. 
levate e lasciate raffreddare. Per la crema di 
limone: in una ciotola sbattete le uova e i tuorli 
con una frusta. 


In una casseruola raccogliete il burro, lo zuc- 
chero e il succo di limone, mettete sul fuoco 
e portate a bollore. Unite le uova e i tuorli 
slegati e fate cuocere, mescolando in conti 
nuazione e portando la temperatura a 80 °C. 
Spegnete, trasferite in una ciotola e lasciate 
rattreddare. Profumate con la scorza grattu- 
giata del limone e incorporate la panna, me- 
scolando delicatamente e con movimenti dal 
basso verso l'alto. 


Preparate la meringa italiana: in una casseruo- 
la raccogliete 270 g di zucchero e l'acqua, 
mettete sul fuoco e portate alla temperatura di 
121 °C. Nel frattempo, in una planetaria ini- 
ziate a lavorare gli albumi con i restanti 70 g 
di zucchero; versate a filo lo sciroppo caldo e 
proseguite a montare fino a raffreddamento. 


4 Aiutandovi con una bocchetta praticate tre fori 


negli éclair e con un sac à poche farciteli con la 
crema al limone. Decorate con la meringa ita- 
liana, fiammeggiate con un cannello e servite. 
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Girelle alla vaniglia 


Cl CACAO 


Ingredienti 
per circa 12 girelle 


per il pan di Spagna al cacao 
250 g di uova. 

125 g di zucchero 

100 g di farina debole 

30 g di cacao 

1 bacca di vaniglia 


per la crema pasticcera 

al cioccolato bianco 

450 g di latte 

130 g di tuorli 

100 g di zucchero 

80 g di cioccolato bianco 

50 g di burro 

50 g di panna al 35% di grassi 
‘25 g di burro di cacao 

20 g di amido di mais 


1 bacca di vaniglia 
vi servono inoltre 


cuori di cioccolato 
cioccolato fondente temperato 


DOLCI DA VASSOIO IQUADERNI DI ALICE CUCINA 


Preparazione 


Montate le uova con lo zucchero e i semi di 
vaniglia (tenete da parte la bacca]. Miscelate 
la farina e il cacao e setacciate. Unite le farine 
al composto e mescolate. Trasferite l'impasto in 
una teglia e stendetelo allo spessore di circa ] 
cm. Infornate a 220 °C per circa 5 minuti poi, 
trasferite in freezer. 


Preparate la bagna: in un pentolino portate a 
bollore pari quantità di acqua e zucchero in- 
sieme alla bacca di vaniglia tenuta da parte. 
Poi fate ratfreddare. Per la crema: montate i 
tuorli con lo zucchero e i semi della vaniglia; 
unite l'amido e incorporate. Fate bollire il latte 
e la panna con la bacca di vaniglia. Versate il 
latte bollente sul composto di tuorli e mescola 
te. Rimettete sul fuoco e fate addensare. 


Trasferite la crema in una ciotola, aggiungete 
il cioccolato bianco a scaglie e fate scioglie 
re. Unite il burro morbido e il burro di cacao, 
coprite con la pellicola e lasciate ratfreddare. 
Disponete il pan di Spagna su un foglio di carta 
torno. Bagnatelo con la bagna e stendete so- 
pra la crema (foto A). Arrotolate il pan di Spa- 
gna creando una specie di salamino (foto B). 


Ponete il salamino in una teglia (foto C) e infor- 
nate a 180-200 °C per 10-15 minuti. Levate 
e lasciate raffreddare (foto D), quindi trasferite 
in freezer. Tagliate a fettine (foto E) e decorate 
con i cuori di cioccolato. 
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Girelle alla vaniglia e cacao 
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Maritozzo 
conla panna 


Ingredienti 
per circa 10 maritozzi 


per la biga 

160 g di farina macinata a pietra 
120 g di lievito madre 
75 g di acqua 


per l'impasto 

biga 

600 g di farina 1 macinata a pietra 
50 g di tuorli 

120 g di uova 

200 g di acqua 

100 g di zucchero 

150 g di uvetta 

60 g di pinoli già pelati 
1 bacca di vaniglia 

10 g di sale 


vi servono inoltre 
1 tuorlo 

latte 

sale 

panna montata 


DOLCI DA VASSOIO IQUADERNI DI ALICE CUCINA 


Preparazione 


Per la biga: impastate la farina con l'acqua 
e il lievito, fino a ottenere un impasto sodo e 
omogeneo. Coprite con la pellicola trasparen- 
te e lasciate lievitare, fino al raddoppio del 
volume iniziale. 


Incidete con un coltello la bacca di vaniglia 
e prelevatene i semi. Mettete in una ciotola la 
farina con la. biga, l'acqua, le uova, i tuorli, 
lo zucchero e il sale; incorporate quindi i semi 
di vaniglia, l'uvetta, ammollata in acqua e poi 
strizzata, e i pinoli e lavorate, fino a ottenere 
un impasto liscio e omogeneo. Coprite con la 
pellicola trasparente e lasciate lievitare, fino al 
raddoppio del volume iniziale. 


Rovesciate l'impasto sulla spianatoia e con un 
tarocco formate tante pezzature della stessa 
grandezza. Date a ogni pezzatura la forma 
di un panino ovale; disponete i panini su una 
teglia, rivestita con carta forno, spennellateli 
con il tuorlo, diluito con un cucchiaino di latte 
e un pizzico di sale, e lasciate lievitare fino al 
raddoppio del volume iniziale. 


Infornate a 180 °C e fate cuocere per circa 
30 minuti. Una volta cotti i maritozzi, sfornateli 
e tagliateli a metà; mettete la panna montata 
in un sac à poche, farciteli e portate in tavola. 








Matrioska 
di bignè 


Ingredienti 
per16 matrioske 


per la pasta bignè 
165 g di acqua 

100 g di olio di semi 
] pizzico di sale 
115 g di farina 00 
215 g di uova 


per la coulis di clementine e cardamomo 
150 g di succo di clementine 

25 g di zucchero 

2 g di amido di mais 

1/4 di baccello di cardamomo 


per la mousseline alla nocciola 

250 g di latte 

60 g di tuorli 

50 g di zucchero 

15 g di amido di mais 

10 g di amido di riso 

185 g di burro morbido 

95 g di pralinato alla nocciola 60% 
25 g di rum 


per la chantilly alla vaniglia 
100 g di panna fresca 

10 g di zucchero a velo 

1 pizzico di vaniglia in polvere. 


vi servono inoltre 
‘ zucchero a velo 
dischetti di croccante al cacao 


Preparazione 


Per la pasta bignè: raccogliete l'acqua, l'olio 
(foto A) e il sale in un pentolino con il doppio- 
fondo. Mettete sul fuoco e portate a ‘bollore. 
Poi, unite la farina. setacciata e amalgamate 
per evitare la formazione di grumi. Fate cuoce 
re fino a quando l'impasto non inizierà a stac- 
carsi dai bordi del pentolino (foto B). levate e 
fate raffreddare. 


Iniziate a lavorare il composto, ben freddo, 
con la foglia versando a filo le uova, legger- 
mente sbattute. . Proseguite ad amalgamare 
tino a completo assorbimento, per ottenere un 
composto della giusta consistenza (foto C). 


Raccogliete il composto in due sac à poche 
con punta liscia. Su due teglie differenti realiz 
zate tanti dischetti (di due diverse dimensioni). 
Prima di infornare, disponete sopra un dischet 
to di croccante del diametro del bignè (foto D). 
Infornate a 170 °C per 20 minuti. 


Per la coulis: mescolate tutti gli ingredienti, 
colate il composto nelle semisfere in silicone 
e trasferite in freezer. Tagliate a metà i bignè 
piccoli, inserite all'interno la semisfera ancora 
congelata e richiudete. 


Per la mousseline: lavorate i tuorli. con lo zuc- 
chero e gli amidi; versate a filo il latte caldo e 
fate cuocere, fino ad addensamento. Quando 
avrà raggiunto la temperatura di 20 °C, ag; 
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‘Matrioska di bignè 


giungete il burro mescolato al pralinato. Mon 
fate, poi unite a filo.il rum e amalgamate. Fate 
riposare in frigorifero e poi raccogliete in un 
sac à poche con bocchetta frisata. 


Montate la panna con lo zucchero a velo e 
la vaniglia. Trasferite in un sac à poche con 
bocchetta frisata. Per il montaggio: con il col 
tello a sega incidete il bignè grande e farcitelo 
con la mousseline; inserite il bignè più piccolo, 
completate con la chantilly alla vaniglia e pog- 
giate delicatamente il cappellino del bigne, 
spolverizzato con un po' di zucchero a velo. 
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Sfogliatelle 


Ingredienti | 
per12 sfogliatelle 


per l’impasto 

500 g di farina. 

(più altra per la spianatoia] 
250 g di strutto 


Sale 


per il ripieno 


70 g di semolino 

100 g di canditi a cubetti 
100 g di ricotta fresca 
150 g di zucchero 
cannella in polvere 

sale 


vi servono inoltre 


strutto 


zucchero a velo 


DOLCI DA VASSOIO IQUADERNI DI ALICE CUCINA 


Preparazione 


Impastate: la farina setacciata con 180 g di 
strutto e un pizzico di sale e lavorate aggiun- 
gendo l'acqua fredda , fino a ottenere un com- 
posto sodo ed elastico. Dategli forma di palla, 
ungetela con un po' di strutto e fatela riposare 
per | ora. 


Fate bollire 3 di di acqua leggermente salata, 
versate a pioggia il semolino e cuocete per 5 
minuti. levate dal fuoco e lasciate raffreddare. 
Unite i canditi e la ricotta, aggiungete lo zuc- 
chero e un pizzico di cannella e amalgamate. 


Poi, riprendete l'impasto e stendetelo in una 
sottile stoglia da 50x7Ocm; ritilate i bordi e di- 
videtela in 4 per il lungo. Rifilate i bordi della 
sfoglia e tagliatela per il lungo in 4 parti uguali. 
Spennellate con lo strutto rimasto, fuso, sovrap- 
ponetele e lasciatele riposare per circa 1 ora. 
Poi, arrotolate a cilindro, pareggiate i bordi e 
tagliatelo in 12 fette dello spessore di circa | 
cm. Ricavate 12 ovali di 14x9 cm. Farciteli 
con il ripieno preparato, ripiegateli e premete 
i bordi per sigillarli. 


Distribuite le sfogliatelle in una teglia, foderata 
con carta forno e unta di strutto, e spennellate- 
le di strutto. Intornate a 250 °C per 15 minuti. 
Diminuite la temperatura a 210 °C e prose 
guite la cottura per altri 15 minuti. Portate a 
170 °C e completate la cottura per 15 minuti 
ancora. Appena tiepide, spolverizzatele con 
lo zucchero a velo. 








Tortini di pasta frolla 


con uva 


Ingredienti 
per circa IS tortini 


500 g di pasta frolla 

100 g di fette biscottate integrali 
200 g di marmellata di uva 
300 g di uva bianca (qualità Vittoria) 
300 g di uva nera (qualità Olivella) 
gelatina trasparente per torte 

burro 

farina 


per la crema pasticcera 
I | di latte 

300 g di tuorli 

60 g di fecola 

400 g di zucchero 

4 semi di cardamomo 

l limone 


per la crema zabaione 
250 ml di marsala 

40 g di tuorli 

60 g di zucchero 

15 g di maizena 


Preparazione 


Per la crema zabaione: fate bollire il marsala; 
aggiungetevi i tuorli, lavorati con zucchero e 
maizena, e continuate a cuocere fino ad ad- 
densamento. 


Per la crema pasticcera: filtrate il latte, nel qua- 
le avrete fatto bollire scorza di limone e semi 
di cardamomo, e fatelo bollire. lavorate i tuorli 
con lo zucchero, unite la fecola e mescolate. 


Unite metà latte bollente al composto di tuorli e 
zucchero e mescolate. Versate. il composto di 
tuorli e zucchero nel latte bollente rimanente, 
rimettete sul fuoco e fate cuocere fino ad ad- 
densamento. 


Imburrate e intarinate 15 stampini da 7 cm 
di diametro. Stendete la pasta frolla a uno 
spessore di circa 5 mm, con un coppapasta 
ricavate tanti dischetti e foderatevi gli stam- 
pini. Bucherellate il fondo con i rebbi di una 
forchetta e spolverizzate con le fette biscottate 
sbriciolate. 


Stendete una cucchiaiata di marmellata e farci 
te con la crema pasticcera, riempiendo le torti 
ne fino al bordo. Intornate a 165 °C per circa 
20-25 minuti, levate, fate raffreddare poi sfor- 
mate. Guamnite con i chicchi di uva e qualche 
spuntone di crema zabaione, e fate ratfredda- 
re in frigorifero. Coprite con la gelatina per 
torte e trasferite nuovamente in frigorifero fino 
al momento di servire. 
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Tortini glassati 
al cioccolato bianco 


Ingredienti 
per circa 15 tortimi 


250 g di farina 00 

100 g di mandorle 
225 g di zucchero semolato fine 
100 g di latte 

250 g di burro a pomata 


“3 uova 


1 bustina di lievito 
2 cucchiai di passito 
la scorza grattugiata di 1 arancia 


per la farcitura 
l vasetto di marmellata di arance rosse 


4 cucchiai di passito 


per la decorazione 


200 g di cioccolato bianco 


100 g di panna fresca 
] cestino di ribes rossi 


DOLCI DA VASSOIO IQUADERNI DI ALICE CUCINA 


Preparazione 


Tritate. le mandorle molto finemente; intanto 
con le fruste elettriche montate lo zucchero con 
il burro, fino a ottenere un composto gonfio e 
ben montato. Unite le uova, uno alla volta, e, 
sempre montando, versate il liquore, il latte e 
la scorza dell'arancia. Una volta amalgamato 
l'impasto, setacciate la farina con il lievito e 
uniteli al resto. 


lavorate l'impasto per bene, fino a ottenere un 
composto soffice ma consistente. Distribuitelo 
in piroftini di carta e infornate a 175 °C per 
25- 30 minuti. Sfornate e lasciate raffreddare. 
Nel frattempo sciogliete il cioccolato bianco e 
la panna a bagnomaria, mescolando in con- 
tinuazione [se la crema fosse troppo spessa, 
diluite con altra panna fredda a fuoco spento). 


Con un coltello seghettato tagliate i tortini a 
metà e bagnateli con il passito, spalmate la 
marmellata di arance rosse, chiudeteli e, con 
l'aiuto di un cucchiaio, spalmate la crema di 
cioccolato bianco sulla superticie. Decorate 
con i ribes rossi e servite. 








Tortino monoporzione 


dolci parole 


Ingredienti 
per4 tortini 


per i fortini 

4 tuorli 

120 g di zucchero 

200 g di carote grattugiate 
150 g di farina di mandorle 
50 g di farina : 

16 g di lievito in polvere 

4 albumi 


burro 


per la farcia 

65 g di burro a pomata 
150 g di formaggio morbido 
80 g di zucchero a velo 


per la decorazione 
zucchero a velo 


Preparazione 


lavorate i tuorli con 70 g di zucchero, fino a 
ottenere un composto chiaro e spumoso; unite 
le carote, le farine e il lievito e amalgamate 
accuratamente. Montate gli albumi con lo zuc- 
chero restante, quindi incorporateli al compo 
sto mescolando delicatamente e con movimen- 
ti dal basso verso l'alto. 


2 Versate negli stampini monoporzione (in ac- 


ciaio o in silicone) da 10-12 cm di diametro, 
ben imburrati, e intornate a 170 °C per circa 
30 minuti. Trascorso il tempo di cottura, sfor- 
nate, lasciate raftreddare e tagliate a metà. 


Per la farcia: ammorbidite il burro a pomata, 
quindi lavoratelo con lo zucchero, fino a otte- 
nere un composto spumoso. Unite il formaggio 
morbido a temperatura ambiente e mescolate 
accuratamente. Farcite le tortine con la crema 
ottenuta. 


Su un cartoncino di carta ricavate la scritta 
che volete far comparire sui vostri tortini e il 
disegno di una bocca, mettetelo sulle tortine e 
spolverizzate con lo zucchero a velo. Portate 
in tavola e servite. 
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Bigné al cioccolato 


con mousseline di cannella 


Ingredienti | 
per circa 50 bignè 


per i bigné 

125 g di acqua 
310 g di burro 
75 g di farina 


10 g di cacao amaro in polvere 


150 g di vova intere 


65 g di albumi 
] g di sale 


per la mousseline di cannella 
400 g di crema pasticcera 
250 g di cioccolato al latte 
125 g di burro 


] g di cannella in polvere 


per la finitura 


150 g di cioccolato fondente al 
70% di cacao 


2 g di oro alimentare in polvere 


DOLCI DA VASSOIO IQUADERNI DI ALICE CUCINA 


Preparazione 


Per i bignè: mescolate la farina con il cacao. 
Fate bollire l'acqua con il burro e il sale. Unite 
in un colpo solo tutta la miscela di farina. e 
cacao e fate cuocere il composto, finché non 
si stacca completamente dalle pareti. 


2. Trasferite il composto nella planetaria e iniziate 


a lavorare con la foglia. Unite le uova intere e, 
poi, gli albumi. Ungete leggermente le teglie, 
adagiatevi dei ciuttetti di composto e schiac- 
ciate la puntina con un dito bagnato. Infornate 
a 220 °C per circa 15 minuti; sfornate i bignè 
e fateli raffreddare. 


Per la mousseline: mettete la crema pasticcera 
nella planetaria con la frusta. Unite poco per 

volta il burro ammorbidito e la cannella. Quan- 
do è tutto ben montato, incorporate il cioccola- 
to, precedentemente fuso e lasciato intiepidire. 


Per la finitura: farcite i bignè con la crema mous- 
seline, intingete la parte superiore nel cioccola- 
to fondente temperato e poneteli a testa in giù 
sopra un plexiglas con decori a rilievo. Quan; 
do il cioccolato si sarà. cristallizzato, rimettete i 
bignè nella posizione corretta. Spennellateli in 
superficie con l'oro alimentare in polvere. 








Delizie 
al limone 


Ingredienti SR Preparazione 
per circa 25 delizie Sa ISitE 


per la chantilly al lemon curd 
125 g di lemon cura 
125 g di panna fresca 


per la glassa 


1 Per la chantilly: semimontate la panna e ag 
giungete il lemon curd. Per la bagna: fate scio: 
gliere in un pentolino l'acqua, lo zucchero e 
le scorze intere dei. limoni,fino a ottenere uno 
sciroppo. Fate rattreddare e unite il limoncello. 


75 g di chantilly al lemon cura 

25 g di panna liquida Gain 

1 g di gelatina in fogli 2 Per la glassa: idratate la gelatina in acqua 
fredda, strizzatela e fatela sciogliere a bagno- 

per la bagna maria con una parte di panna. Unitela alla. 

250 g di acqua 


chantilly, versate la panna liquida rimasta e 
100 g di zucchero mescolate. 
] limone 


100 g di limoncello 


3 Svuotate le semisfere di pan di Spagna, for 
vi servono inoltre 


mando uno strato spesso 1 cm e tenendo da 
parte un dischetto. Bagnate l'interno della se- 
mistera con la bagna e farcite con la chantil 
Iy. Chiudete con il dischetto messo da parte, 


glassate e lasciate rapprendere. Guarnite con 
zeste di limone candito e servite. 


zeste di limone candito 


semistere di pan di Spagna 
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Orange Kiss 


Ingredienti 
per circa 20 cestini 


per la pasta frolla al cacao 

250 g di farina 00 

50 g di cacao amaro in polvere 
125 g di burro morbido 

100 g di zucchero 
1 tuorlo 

l uovo 


per l'orange curd 

300 ml di succo di arancia 
200 ml di acqua 

120 g di burro 

2 Uova 

4 tuorli 

180 g di zucchero 

50 g di amido di mais 

8 g di colla di pesce 


vi servono inoltre 
1-2 arance 
burro 


Preparazione 


Preparate la frolla al cacao: in un recipiente 
raccogliete la farina, il.cacao e il butro morbi 
do a temperatura ambiente e iniziate d lavora 
re; incorporate lo zucchero e le uova e impa- 
state velocemente, fino a ottenere un composto 
sodo e omogeneo. Formate una palla, avvol 
getela con pellicola trasparente e fate riposare 
in frigorifero per almeno un'ora. 


Stendete l'impasto a uno spessore di circa Ya 
cm e foderatevi gli stampini imburrati. Inforna- 
te a 145 °C e fate cuocere per circa 20-30 
minuti. Levate e lasciate rattreddare. Preparate 
l'orange curd: in una casseruola portate a bol 
lore l'acqua con il succo d'arancia e il burro; 
a parte mescolate le uova con lo zucchero e 
l'amido, senza montare il composto. 


Una volta arrivato al bollore, togliete dal fuoco 
la base all'arancia e stemperatene una parte 
nel composto di tuorli e zucchero. Rimettete 
sul fuoco e fate cuocere fino ad addensamen- 
to. Spegnete, incorporate la colla di pesce, 
reidratata in acqua fredda, e fate sciogliere. 
Trasferite la crema in un recipiente, coprite con 
un foglio di pellicola trasparente, messa a con- 
tatto, e lasciate raffreddare. Aiutandovi con un 
sac à poche a punta rigata, farcite le tartellette 
con la crema. Decorate con spicchi di aran- 
cia, pelati al vivo, e servite. 
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Pasticciotti 
mignon 


Ingredienti 
per circa 30 pasticciotti 


per la frolla 

500 g di farina 180 w 
250 g di zucchero a velo 
250 g di burro 

100 g di tuorlo. d'uovo 


per la crema 


400 g di latte intero fresco 

200 g di panna al 35% di materia grassa 
300 g di zucchero semolato 

180 g di tuorlo. d'uovo 

40 g di fecola di patate: 

2 g di limone scorza 

1 g di vaniglia in bacche bourbon 


per la finitura 


100 g di amarene sciroppate 
50 g di zucchero a velo 
100 g di gelatina neutra a freddo 
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Preparazione 


Per la frolla: Lavorate lo zucchero con il burro; 
poi aggiungete i tuorli e la farina. Fate riposare 
l'impasto in frigorifero per almeno mezz'ora. 
Intanto preparate il ripieno: scaldate latte e 
panna in un pentolino con della buccia di li 
mone; a parte miscelate i tuorli con lo zucche 
ro, la tecola e la vaniglia. Versate il latte nella 
miscela di tuorli e riportate sul fuoco, fino ad 
addensamento. 


Poi, riempite uno stampo in silicone a semi- 
sfera con il ripieno e ponetevi al centro un'a- 
marena. Abbattete di temperatura in negativo. 
Nel frattempo stendete la frolla allo spessore 
di 2,5 mm e ricavate dei dischetti da 3 cm di 
diametro. Spennellate con del tuorlo d'uovo. 
Ponete al centro del disco una piccola semi 
sfera congelata e ricoprire con un altro disco. 


Sigillate i biscotti premendolo leggermente sub 
la pasta; create un piccolo foro al centro della 
cupoletta, quindi infornate a 180 °C per 20 
minuti. Una volta cotti, gelatinate la superticie 
con gelatina neutra a freddo e cospargete di 
zucchero a velo. 








Peschine 


Ingredienti 
per circa 15 peschine. 


500 g di farina 00 

150 g di zucchero 

100 g di margarina 

2 Uova 

la scorza di 1 limone grattugiata 
1 bustina di lievito vanigliato 


per le creme 

1/2 | di latte (più un altro goccio] 

25 g di farina 

2 cucchiai di cacao amaro in polvere 
Zucchero 
vaniglia in polvere 


vi servono inoltre 
alchermes 

rum 

zucchero 


Preparazione 


Fate la classica fontana con la farina, unite al 
centro lo zucchero, la margarina, le uova e la 
scorza di limone grattugiata e lavorate energi- 
camente; aggiungete il lievito e proseguite a 
impastare, fino a ottenere un composto sodo 
e omogeneo. Con un mattarello tirate una sto- 
glia abbastanza spessa e, aiutandovi con un 
bicchierino, ricavate tanti dischetti. 


Disponete i dischetti in una teglia, rivestita con 
carta forno, e infornate a 180 °C. per circa 
15 minuti. Levate e lasciate raffreddare. Aiutan- 
dovi con un coltellino, svuotate delicatamente 
i dischetti (che in cottura si saranno gonfiati e 
avranno assunto la forma di una mezza pesca]. 


Per la crema: miscelate la farina con 65 g di 
zucchero e un pizzico di vaniglia; stemperate 
con un goccio di latte caldo, versate tutto il 
latte restante e mettete sul fuoco. Fate cuocere; 
mescolando in continuazione, fino ad adden- 
samento. 


In un altro pentolino mescolate il cacao, 1 cuc- 
chiaio e Ya di zucchero e un goccio di latte; 
versate metà crema e mescolate accuratamen- 
te. Farcite la metà dei dischetti con le creme 
e chiudete con quelli restanti. Passate ogni 
peschina in una bagna di alchermes, rum e 
acqua, e poi nello zucchero. Disponetele nei 
piattini da portata e servite. 
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Rotolini con biscotto alle mandorle 
limone e panna al pistacchio 


Ingredienti | 
per circa 20 rotolini 


per la pasta sigaretta 
200 g di burro. 

200 g di zucchero a velo 
200 g di farina 180 W 
200 g di albumi 


| colore alimentare bianco in polvere 


colore alimentare giallo in polvere 
colore alimentare verde in polvere 


per il biscotto alle mandorle 
325 g di t.p.t. alle mandorle 
235 g di uova; 300 g di albumi 
45 g di farina 180 W 

75 g di zucchero 


20 g di burro 


per il curd al limone 

40 g di succo di limone 
125 g di burro 

125 g di zucchero a velo 
60 g di tuorli; 40 g di uova 
5 g di scorza di limone 

3 g di agar agar 


per la panna al pistacchio 


‘250 g di panna al 35% di grassi 


25 g di zucchero; 0,5 g di xantana 
30 g di pistacchi in pasta 


per la finitura 

gelatina neutra a freddo 

granella di pistacchi 

cioccolato fondente al 55% di cacao 
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Preparazione 


Per la. pasta sigaretta: montate il burro con lo 
zucchero a velo, unite a filo gli albumi e la 
farina. Dividete il composto ottenuto in 3 par 
ti: colorate una parte di giallo (foto A), una 
di verde (foto B) e l'ultima di bianco. Con la 
pasta verde e con quella gialla, realizzate dei 
disegni sul silpat (foto C e D) e trasferite in fre- 
ezer per almeno 1-2 ore. 


Poi, distribuite la pasta bianca con una spatola 
(foto E) e congelate nuovamente il tutto. Per il 
curd al limone: lavorate i tuorli con le uova 
e l'agar agar. Scaldate sul fuoco il succo di 
limone con lo zucchero a velo, il burro e la 
scorza di limone grattugiata. Spegnete, unite 
il composto di tuorli e uova, e fate addensare. 
Trasferite in frigorifero. 


Per il biscotto alle mandorle: montate gli albu- 
mi con lo zucchero. Miscelate in una ciotola il 
t.p.t. e le uova; incorporate la farina e il burro 
tuso, e terminate con gli albumi montati. 


Spatolate il biscotto sulla pasta sigaretta 
(foto F) e infornate a 220 °C per 10 minuti; 
sfornate e lasciate raffreddare. Stendete uno 
strato sottile di cioccolato temperato su un fo- 
glio di acetato e, quando sarà leggermente 
rappreso, coppate dei dischetti. Fate cristal. 
lizzare in trigorifero. 


Per la panna al pistacchio: montate in una pla- 
netaria la panna con lo zucchero, la xantana 





er ar Pea 
giri = E 
Uro 
pro 
F T 
epic 
Fip 
° ra a 
Agape 
=_= ag a n 
a ar) Spi I 


CE ei] gp iL e ae pre 
ae a e n np 

n 5 Li li pa 

pa re er ri ET 


= È "n= I 
rm i eq Peli Fam SITA 


Rotolini con biscotto alle mandorle limone e panna al pistacchio 


e i pistacchi in pasta. Adagiate il biscotto alle 
mandorle su un foglio di pellicola trasparente, 
farcite con il curd al limone e coprite con la 
chantilly al pistacchio. Arrotolate bene il tutto 
e mettete in freezer. Mettete la gelatina, taglia- 
te a fette il rotolo e adagiatele sui dischetti di 
cioccolato. Guarnite con un ciutfetto di curd al 





limone, spolverizzate con la granella di pistac- 





chi e servite. 
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Rotolini con biscotto alle mandorle limone e panna al pistacchio 





I QUADERNI DI ALICE CUCINA 





Sfere alla crema 
di cioccolato 


Ingredienti 
per circa 15 sorrisi 


per la pasta 

500 g di farina manitoba 
250 ml di latte 

50 g di margarina o strutto 
50 g di zucchero 

25 g di lievito di birra 

1 uovo etto 

] pizzico di sale 

1 limone 

olio di semi di arachide 


per la crema 

500 ml di latte 

5 tuorli 

180 g di zucchero 

50 g di maizena 

200 g di cioccolato fondente di Modica 


per la guarnizione 
zucchero 
granella di mandorle di Avola 


Preparazione 


Per la pasta: setacciate la farina in una cioto- 
la, aggiungete la margarina morbida, il lievito 
di birra sbriciolato, lo zucchero, il sale e la 
scorza di limone grattugiata e iniziate a impa 
stare versando a filo il latte tiepido. Appena il 
composto sarà omogeneo incorporate l'uovo 
sbattuto e impastate. 


Aggiungete poca acqua e proseguite a lavora 
re. Appena l'impasto sarà abbastanza soffice, 
ungetelo con le mani bagnate di olio e fatelo 
lievitare 2 ore. 


Con un mattarello tirate una sfoglia abbastan- 
za spessa e, aiutandovi con un bicchierino, 
ricavate tante palline di impasto. Disponetele 
in una teglia, rivestita con carta forno, e infor 
nate a 180 °C per circa 15 minuti. Levate e 
lasciate raffreddare. Aiutandovi con un coltel 
lino, praticate un Taglio longitudinale al centro 
di ogni pallina per inserirvi la farcia. 


Per la crema: lavorate i tuorli con lo zucchero 
e la maizena, diluite con il latte caldo e rimet 
tete sul fuoco. Fate cuocere fino ad addensa: 
mento. Togliete dal fuoco, unite il cioccolato 
spezzettato e mescolate. Trasterite la crema in 
un contenitore freddo, coprite con la pellicola 
trasparente e fate raffreddare. Usate la farcia 
appena preparata per riempire i sorrisi; guar 
niteli con granella di mandorle e servite. 
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Tartellette 
al tre agrumi 


Ingredienti | 
per circa 20 tartellette 


per la frolla alle mandorle 
400 g di farina (150-180 WI] 
240 g di burro 

160 g di zucchero a velo 
120 g di mandorle in polvere 


-80gdituorli. 


per la crema ai 3 agrumi 
40 g di succo di lime 

30 g di succo di limone 
30 g di succo di arancia 
140 g di zucchero 

180 g di burro 

120 g di tuali 

30 g di amido di riso 


1 baccello di vaniglia 


4 g di zeste di limone e arancia 


per le cupolette alla mela 

500 g di cubetti di mela renetta 
120 g di zucchero 

40 g di burro 

1 baccello di vaniglia 

30 g di calvados 

3 g di zeste di arancia 


10 g di gelatina oro 


vi servono inoltre 
mirtilli 
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Preparazione 


Per la frolla: lavorate il burro con lo zucchero 
e la farina per ottenere un composto sabbioso; 
aggiungete le mandorle in polvere e i tuorli e 
impastate, fino a ottenere un composto sodo 
e omogeneo. Formate una palla, avvolgete 
con la pellicola e fate riposare in frigorifero 
per un'ora. 


Poi, stendete la trolla e foderatevi degli stampi- 
ni per tartellette. Infornate a 165 °C per 15-20 
minuti. Levate e fate raffreddare. Per la crema: 
bollite i succhi degli agrumi con gli aromi e la 
metà dello zucchero; lavorate i tuorli con l'a- 
mido, lo zucchero restante e il burro a 30 °C. 
Unite i due composti e lasciate cuocere fino ad 
ddensamento. 


Per le cupolette: in una padella fate sciogliere 
il burro con gli aromi; unite i cubetti di mela, 
lo zucchero e il calvados e fate cuocere per 
10-15 minuti. Incorporate la gelatina, ammor 
bidita in acqua e ben strizzata, e distribuite 
in uno stampo a semisfera. Trasferite in freezer 
per 2-3 ore. Farcite le tartellette con la crema 
ai tre agrumi e disponete sopra le cupolette 
alla mela. Guarnite con i mirtilli e servite. 
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Tartellette alla crema di mango 


e aspic di frutta 


Ingredienti | 
per circa 50 tartellette 


per la frolla 

500 g di burro. 

500 g di zucchero a velo 
I kg di farina 180 .w 
270 g di tuorlo d'uovo 
200 g di cocco rapè — 


per la crema al mango 

300 g di latte intero fresco 
100 g di uova intere 

150 g di zucchero semolato 
25 g di zucchero invertito 

20 g di amido di mais [maizena] 
20 g di amido di riso 

50 g di burro 

700 g di mango in purea 

3 g di agar agar 

] g di acido citrico in polvere 


per l'aspic 

230 g di moscato d'Asti 
45 g di Miele di acacia 
10 g di agar agar 
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Preparazione 


Come prima cosa preparate la frolla lavorando 
in planetaria con la foglia il burro e lo zucche- 
ro. Unite i tuorli e le farine. Fate riposare la 
trolla in frigorifero per un paio di ore. Stendete 
la pasta e riempite degli stampi da tartelletta. 
Cuocere in bianco in forno a 180°C. 


Scaldate il latte. Miscelate le uova con gli zuc- 
cheri e gli amidi. Versate il latte tiepido su que 
sto composto e riportate il'tutto sul fuoco aggiun- 
gendo l'agar. Cuocete fino ad addensamento; 
poi unite il burro e, solo quando fonde, aggiun- 
gete la purea di mango. Fate raffreddare. 


Scaldate sul fuoco una parte di moscato con 
lo zucchero e l'agar. Spegnete e aggiungete 
l'altro moscato. Tagliate a cubetti la frutta, riem- 
pite uno stampo in silicone a semisfera e ver 
satevi sopra la gelatina di moscato . Abbattete 
in negativo di temperatura. 


Riempite la tartelletta con la crema al mango 
e ultimate con l'aspic di frutta. Gelatinate la 
cupoletta con gelatina neutra a freddo e guar- 
nite con un po' di granella di pistacchio e a 
piacere con della foglia d'oro. 





Porta formine cupcake in silicone  & 
colorato a forma di ippopotamo. 

Il corpo scomponibile permette 

di estrarre le formine che fungono 
da gonna e, attraverso una 
calamita interna al busto, di riporle 
una volta utilizzate. Di Bialetti 

















Uno degli strumenti più 
tradizionali, il tagliapasta, 
.° viene proposto in una versione 
molto accattivante, grazie 
al design che ricorda 

quello della ruota di 
un'automobile. 


Delicati decori 
Di Marcato. 


arricchiscono 
questi pirottini 

di Tescoma, ideali 
per rendere 
ancora più 
graziose le vostre 


creazioni culinarie. i i 
Questa innovativa rotella, 


passata direttamente sulla 
pasta stesa, permette 
tagliare in un sol colpo i 
biscotti, facendovi risparmiare 
tempo e riducendo al minimo 
gli scarti. Di Betty Bossi, 
distribuito da Kùnzi. 


Perfetto per realizzare cupcake a 
forma di cuore, questo stampo in 
silicone di Sambonet è disponibile 
in confezioni da © pezzi. 





Una teglia da forno antiaderente, uno spargi cacao/spargi 
zucchero in abs, sei stampini in alluminio per cioccolatini, 
pirottini in carta oleata usa e getta, due spatoline in legno 
e silicone, una frusta sbattiuova in acciaio e stuzzicadenti 
in legno per fare lecca lecca di cioccolato: questi i pezzi 

di cui si compone questo kit da pasticciere di Decol. 
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Pratica da usare e facile da pulire, questa frusta n 
è utilizzabile su qualsiasi superficie grazie 
alle caratteristiche anti-graffio del materiale 
plastico di cui si compongono i suoi sei archi. 
Di Guzzini. 














Realizzata in lega 
di alluminio 
anodizzato per 
alimenti, “Biscuits” 
di Marcato vi 
permetterà di 
ottenere, con 

un semplice gesto, 
tino a 20 tipi di 


biscotti diversi. 


«Questa sparabiscotti, grazie alle 
10 differenti trafile, permette di ottenere in maniera 
semplice e veloce frolle di forme diverse; 

con le sue 6 bocchette, inoltre, sostituisce egregiamente 
il sac à poche. Di Tescoma. 


l'alta qualità dell'acciaio che compone questo stampo 
per muffin garantisce la massima conduttività 

di calore. Grazie al rivestimento antiaderente 

a doppio strato, inoltre, la pulizia è facile e 
veloce. Di Bernedes. 


Questo stampo per madeline di Lurch (distribuito 
da Kinzi), interamente realizzato in silicone, 
unisce una grande flessibilità alla 
capacità di adattarsi a 
temperature comprese 


ffa+4/0*G- eh 740% =. 


Realizzato in silicone, questo stampo 

per cioccolatini, proposto da Sambonet, 
vi permetterà di realizzare piccole 
delizie a forma di cuore 
per stupire chi 
amate. 










Questo kit, composto da quattro stampini tridimensionali in silicone e una 
siringa in abs con diversi tipi di beccucci, vi permetterà di realizzare dolci 
a forma di animaletti che renderanno felici soprattutto i più piccoli. Di Decol. 
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Lora del tè 


PASTICCERIA SECCA © Browniesal cioccolato bianco, 


® Biscotti al cacao con ganache torrone è noci 


allo zenzero © Cupcakealfrutto della passione 


® Biscotti al cioccolato e arancia con ganache al caramello 


© Fiori di quinoa al cioccolato 


© Biscotti alla cannella e cacao i : 
ESCHE ì bianco e pistacchi 
®© Biscotti alle spezie 
i Hai © Genovesi 
© Biscotti anice e datteri : 
ss renizen © Macaronsal caffè 
© Biscottini dellamore 
Sassa ssgri ® Macaronal cioccolato 
© Biscottini Ti amo 
© Macaronsalla cannella cioccolato 


DicÈ - 
Biscottoni al torrone bianco e marmellata di arance 


® Cookies con arachidi salate ® Meringhette 

°Fiorellini glassati © Meringhette menta e cioccolato 

° Krumiri —_—© Minitartellette al limone 
PICCOLA PASTICCERIA DA LE con spumini di meringa 

®© Bacidi dama di meringa ®© Pastine di mandorle 
alla crema di nocciole © Roselline profumate allo 

© Biscotti black e white zenzero e cannella 

© Biscotti ripieni allarancia © Segretial cioccolato e rum 


© Bottoncini bicolore Velvet cupcake 


© Brownies di cioccolato 
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Biscotti al cacao 


con ganache allo zenzero 


Ingredienti 
per circa 15 biscotti 


per frolla al cacao 

225 g di farina 

25 g di cacao amaro in polvere 
150 g di burro. 

100 g di zucchero a velo 

15 g di tuorlo : 

25 g di uova intere 


per la ganache allo zenzero 
300 g di cioccolato bianco 
150 g di panna 

20 g di sciroppo di glucosio 
4 g di zenzero in polvere 


per la decorazione 
colorante in polvere color oro 


Preparazione 


Per la frolla al.cacao: in una planetaria lavo- 


rate il burro con la farina e il cacao, fino a 
ottenere un composto “sabbioso”; aggiungete 


lo zucchero a velo e amalgamate ancora. In- 


corporate il tuorlo e le uova intere e impastate 
per ottenere un composto sodo e omogeneo. 


Formate una palla, avvolgete con pellicola tra- 


sparente e fate riposare per circa 2 ore. 


Poi, con un mattarello da cake design [con di- 


segni in bassorilievo), stendete la frolla a uno 


spessore di 2-3 mm. Con un coppapasta rica- 


vate tanti dischetti da 6 cm di diametro e con un 


coppapasta più piccolo ritagliate un foro cen- 


trale su metà dischetti . Trasferiteli in una teglia, 
foderata.con carta forno, e infornate a 180 °C 
per 15 minuti. levate e lasciate raffreddare. 


Per la ganache allo zenzero: in un pentolino 
raccogliete la panna, il glucosio e lo zenzero, 
quindi mettete sul fuoco e fate scaldare fino 
alla temperatura di 30 °C. Versate il liquido 
caldo sul cioccolato bianco temperato ed 
emulsionate per bene. Fate raftreddare il com- 
posto fino alla temperatura di 22 °C. 


Per il montaggio: raccogliete la ganache allo 
zenzero in un sac à poche e farcite i dischetti 
lasciati interi , quindi chiudete con i restanti 
e lasciate rapprendere completamente. Una 
volta treddi, spolverizzateli con un po' di colo- 
rante in polvere e servite. 
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S Biscotti al cioccolato | 


ii e arancia 


Z — zucchero a velo 


120. 


a Ingredienti — 
10 o circa 15 biscotti 


i 250 gdi i: f 


di Modica 
: arancia. i 


210g di farina 00 


a Potenza zile 
60gdil burro. 


cucchiaino da. te di fas E 


10 g di zucchero 


iii . scorze di arancia candita. 
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Preparazione 


Sciogliete a bagnomaria il cioccolato, quindi 


‘aggiungete i burro e ‘amalgamate fino a quan: 
do si sarà ben sciolto. In una terrina lavorate 


le vova con lo zucchero per almeno 10 minu- 
ti; incorporate il cioccolato fuso, aromatizzate 
con il succo e la scorza dell arancia I orotugio: 
ta e e mescolate. her 


(ERGE a pioggia la farina, setacciata con il 
lievito, e impastote energicamente: al termine, 


- l'impasto risulterà appiccicoso. Formate una 
palla, awolgetelo con pellicola FESEarEnie: o 
fate riposare in frigorifero per almeno un'ora. 


Trascorso il #3 di 5958 dell'impasto, re 


alizzate tante palline grandi. come noci. Pas- 


satele nello zucchero a velo e disponetele SU 


una teglia, foderata con carta forno, metten- 


dole ben distanziate l'una dall'altra. Infornate 
a 180 °C per circa 10-15 minuti. levate e 
fate raffreddare. Spolverizzate a piacere con 
altro zucchero a velo, decorate con scorze di 
arancia candita e servite. 








- Biscotti alla cannella 
è cacao 


Ingredienti Se spa rrageesso desse Rtoziohe a: OSSEE 
— percirca biscotti _ ss sonata) ‘eri farei pe 


2209 di farina Ss i: È SRI a] 1 Con un mixer da cucina riducete in polvere 
60 g di cacao amaro St «_’4 biscotti. Unite la farina, il cacao, lo zuc- 
] pizzico di sale Sfere la cannella SH sale È ‘amalgamate. 
7g buro-fredge: = soa i Aggiungete il burro a pezzetti e alla massima o 
HODE g di zucchero di canna scuro; —’—’—’—velocità mixate gli ingredienti, fino a ottenere 
St DEVO=IT SE se tz composto sabbioso. Aggiungete l'lovo Scorsa 
‘1 pizzico di ‘connella ne risma Bi amalgamate ancora. 


10 frollini a I 
cin Trasferite il composto su un: piano. di lavoro € cis 
dategli la forma allungata e tonda di circa LE 
cm di diametro. Avvolgetela con la pellicola 
trasparente e trasferite in frigorifero per circa 
l ora. Nel frotiempo, tritate grossolanamente i e 
piscotti rimanenti. 


3 Riprendete l'impasto, lasciatelo a temperatu 
ra ambiente per 5 minuti e fatelo rotolare sui 
biscotti tritati. Con un coltello affilato tagliate 
tante rondelle e formate tanti biscotti fondi. Si- 

- sfemateli su una placca da forno e infornate a 
160 °C per circa 10 minuti. Sfornate i biscotti, 
lasciateli rattreddare e serviteli. 
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Biscotti i 
È alle spezie. 


Ingredienti 
— percirca 220 biscotti 


150g di burro morbido 
100 g di zucchero di canna — 
15 g di miele — 
60 g di uova 
o 200 g di farina 00. 
29. di lievito 
« 2gdisale 


“1 209:dî frutta candita a ag 


150gdi frutta secca mista 
a cannella 
noce moscata 


2 no 


Preparazione 


In una planetaria raccogliete il burro morbido 


e iniziate a montare con una: frusta. Unite lo 
zucchero e il miele, e proseguite a lavorare, 


tino a ottenere un. ‘composto chiaro e spumoso 
(foto A). Sbattete le Uova, versatele a ol nel. 


cgregasb: e montate ancora (foto B). 


Appena il composto ro Bepi montato, GORE 
giungete le spezie, la frutta secca e quella 


candita e il sale e amalgamate delicatamente 
(foto C). Versate a pioggia la farina, setacciata 


con il lievito, e lavorate velocemente. Formate 
un rotolo di 3-4 cm di diametro, awolgetelo S 
con pellicola trasparente e lasciatelo riposare. 


per almeno 10 minuti in frigorifero. 


Trascorso il tempo di riposo, tagliate il rotolo a 
fette di circa 1 cm di spessore (foto D); dispo 


netele in una teglia, rivestita con carta forno, e 
infornate a 160 °C per 10 minuti. Abbassate 


la temperatura a 130 °C e proseguite la cot 


tura per altri 8 minuti, quindi sfornate e servite. 
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Biscotti alle spezie 





I QUADERNI DI ALTCE CUCINA 


Biscotti alle spezie 





I QUADERNI DI ALICE CUCINA 


_ I datteri. 


- Ingredienti sto 
E ea n= 
i 400 g di farina 00 
2 uova —. 


200 g di ns u i 


200 g di datteri snocciolati 
joe bustina di lievito per « dolci 


LE pizzico di sale 
semi di anice macinati. 
mandorle già sgusciate 


Biscotti anice 


Preparazione 


Mettete | i datteri in Rn in acqua freddo “ 


per almeno un'ora. Raccoglieteli in un robot 
da cucina e tritateli, fino a ridurli in poltiglia. 


Miscelate la farina con il lievito, il sale e i semi 
di anice e trasferiteli in una planetaria. ‘Unite il 
burro e mescolate velocemente sino a ottenere si 
un composto sabbioso. i 


In un piglio ciotola lowicie le uova con i datteri. 
Uniteli al composto sabbioso e amalgamate 


- velocemente. Formate una palla, coprite con 
pellicola trasparente e fate r riposare in Frigorite: 
ro per almeno mezz'ora. 


Tiso su di n formate tante pal 


line: date ai biscotti la forma del dattero e in- 


serite al centro una mandorla infera. Disponete 


i biscotti in una teglia, rivestita con carta foro, 


e infornate a 180 °C per 5 minuti; abbassa: 
te a 145 °C e proseguite la cottura per altri 
20 minuti. Levate, lasciate raffreddare e servite. 
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Biscottini 
dellamore 


Ingredienti 
per circa 20 biscottini 


15 g di caftè solubile 
250 g di farina 

100 g di zucchero a velo 
180 g di burro. 

l uovo : 
di bustina di lievito in polvere 
1 bacca di vaniglia 


per la decorazione 

pasta di zucchero 

coloranti alimentari in polvere (tiffany, rosa 
antico, marrone...) | 
cuoricini di pasta di zucchero 

ghiaccia reale grigia 

gelatina di albicocche (o altra confettura 
chiara) 


stencil 


Preparazione 


Sciogliete il catfè in una tazzina con un cuc- 
chiaino di acqua; disponete la farina a fon- 
tana e unite al centro lo zucchero a'velo, il 
burro a dadini, il caffè sciolto, l'uovo, il lievito 
e i semi della bacca di vaniglia. Impastate per 
ottenere un composto sodo e omogeneo; tor 
mate una palla, avvolgete con pellicola e fate 
riposare in frigorifero per un'ora. 


Poi, stendete l'impasto con un mattarello e, 
con gli appositi tagliapasta, ricavate tanti bi 
scotti; disponeteli.in una teglia, rivestita con 
carta forno, infornate a 170 °C e fate cuocere 
per 10 minuti. Levate e tate raftreddare. 


Con gli stessi tagliapasta ritagliate la pasta di 
zucchero color tittany e rosa antico per le torri; 
ritagliate quella bianca per le bustine da lette- 
ra. Aiutandovi con un po' di gelatina di albi 
cocche, incollatela ai biscotti. Con la ghiaccia 
reale grigia, raccolta in un cornetto di carta 
con il beccuccio numero 00 disegnate i con- 
torni delle torri e delle bustine. 


Con un disegno a zig zag riempite gli spazi 
delle torri e incollate tanti cuoricini. Applicate 
uno stencil a forma di timbro e di bollo sulle bu- 
stine e, con un pennello morbido, stendete il 
colorante alimentare in polvere. marrone. Con 
la ghiaccia reale scrivete una frase d'amore 
a piacere e lasciate asciugare perfettamente. 
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— Biscottini 
- Tiamo 


Ingredienti — 


oo doi circa 20 biscottini 


dI 
= 


i per la frolla bianen = 
sa 2Z0LE =: farina RROSES 
TA 3 orsetti sint 
80 gdi a a velo 


160 g di burro. 


! LG > 


| 220gdi farina dEbdle 


|» 30 g di cacao amaro in in polvere 
Esco ere: 


100 g di zucchero a velo 
160 )9 di burro. 
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Preparazione 


Per e na bianca: mescolate il burro con la 


farina fino a ottenere un composto "sabbioso" E 
| aggiungete l'uovo, leggermente sbattuto, e lo. 


zucchero e amalgamate, fino a ottenere un 

composto sodo e omogeneo. Formate una par 
la, avvolgete con pellicola trasparente e lascia- 
fe riposare in frigorifero per almeno una notte 


intera. Fate lo stesso con la frolla al cacao. 


Trascorso il tempo di riposo, stendete le due 


- frolle allo spessore di 3 mm, quindi, con gli 
appositi tagliapasta, ricavate tante lettere, al 
fernando i due colori. Disponetele in una teglia 


foderata con carta forno e informate ISO 
per almeno ES minufi. 


Fossa il ss di cottura, sfornate e lascia- 
te raffreddare. Componete la scritta “ti amo" e 


portate in tavola. 





| Biscottoni a 
al torrone. 


“Ingredienti — (0. Preparazione — 
_ grano ssre cute Seen 


Ad 
n 


dr 500 gi di faina l ola il are dosi con E zucchero e- 
3 uova — circensi ala le scorze degli agrumi; unite a filo le uova, 
100 g di burro ata 1" | —precedentemente sbattute, e incorporate infine. 

200 g di zucchero la farina. Aggiungete il sale e il torrone e i 

la scorza di 1 limone grattugiata Siani 

la scorza di ] i 


“arancia ‘grattugiata 
| 300 gdi torrone alle mandorle 


cioccolato tritati e amalgamate, fino a ottenere 
-1 pizzico di sale. 


un composto omogeneo. Formate un filoncino, 


adagiatelo in una teglia. imburrata e spemnella- pera 
st ER ES la superficie con | tuorli. 
sas EZIO g di è fondente tenti 


AE 2 Informate a ui °C e fate cuocere per circa 
| vi servono inolre= Tiso orata 30 minuti. Sfornate e lasciate raffreddare com 
SD tuorli alata esista a plet 


pletamente, quindi tagliate a cubotti e servite 







di burro, 
doro. Unite 80 9g 
\atutto, sminuzzale 400 9 di pont magione: po, aggingto 
Con l'aiuto di un "i igvorate fino a completa A do e omogeneo: Su una îeg È 
tagliato A pezzetti, * ra per ottenere UN A schiacciatele leggermente 
1 uovo. Lavorels iL formate tante piccole panini 
rivestita con Cono 


i. 
‘infornate a | 170°C per 15 MINU! 
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Cookies 
con arachidi salate 


Ingredienti A Preparazione 
per circa 30 cookies. 


170 g di zucchero di canna 


1 Setacciate la farina con il lievito; a parte sbat 
170 g di zucchero fete le uova con una forchetta; con una frusta 
170 g di uova pet 
375 g di farina 00 


elettrica lavorate il burro con lo zucchero, lo 


zucchero di canna e il sale. Quando il compo: 


225 g di burro. 

170 g di arachidi salate 

1 pizzico di sale 

5 g di lievito in polvere 2 
350 g di gocce di cioccolato 


sto sarà cremoso e omogeneo, aggiungete a 
tilo le uova e, poi, la farina con il lievito. 


Tritate al coltello le arachidi e unitele all'impa 
sto insieme alle gocce di cioccolato. Realiz- 
zate tante palline, disponetele in una teglia, 
rivestita con carta forno, e schiacciatele leg- 
germente (mettete i biscotti ben distanziati per 
evitare che si attacchino tra di loro in cottura). 
A questo punto, infornate a 180 °C per circa 
15 minuti. Lasciate riposare i biscotti su una 
griglia fino al loro completo raffreddamento. 
Poi, servite o conservate in una scatola di latta. 














‘ fiocchi di avenQ integrale - 
liete 200 g di ro 3° i nr 120 g di n È 
n uno colla fereSg nna: amalgamate AI fine, unite 60 9 di SC 
1609 dì ra n. "di avena. lavorate ancora; !" \ tutto. formate delle 2 
semi e 110 9 n ci 60 di noci tritate. Mescolate | Mo: "50 minuti 130 °C. 
fondente a pezze! ° 9 (3 în una teglia © fate cuocere P 
masse di impasto, 
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: Fiorellini 
glassati | 


Ù Ingredienti | sce 
o) circa 40 fiorellini n) 


E 500 i farina 


150 9 di zucchero 
200 g di burro ammorbidito 


2 vova = 


I limone 
1 bustina di lievito 


| per la glassa 
1 albume. 


IR _200gdi zuéchero a velo 


ni SUCCO di limone 


138, 
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Preparazione 


1 Vate lo zucchero in una “E unite il pur. 
To ammorbidito e montate iutto, fino « a ottenere 
un ‘composio chiaro e spumoso. 


Incorporate via via le UOVA, Ta scorza graftu 
giata del limone e la farina setacciata con il 
lievito. Raccogliete la pasta ‘nello sparabiscoli 


e applicate | SPARSI ghiera. 


“Stampate” E Ea ita Cesa del forno, 


| foderata con carta forno. Mettete in forno già 
caldo a 180 °C e fate cuocere per una decina 
di minuti [o comunque finché i biscotti risuliano 


dorati alla base e chiari in superficie). Una vot 
ta pronti, levatel e lasciateli raffreddare. 


Intanto preparate la glassa: montate a neve 
l'albume con qualche goccia di succo di limo: 


ne, aggiungete poco per volta lo zucchero a 
velo e continuate a lavorare, fino a ottenere 
una glassa consistente. 


Raccogliete la glassa in un sac à poche con 
bocchetta liscia piccola e decorate i biscotti 


‘ormai freddi. Fate asciugare e servite, o con 


servate in una scatola di latta. 
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Krumiri 


i ieredientis ==" ==nusze nane ssaa rien 
| RE: = SRSSecHoS8) anno 
160 g di oa di mais “o es «1 Setacciate insieme le farine sulla spianatoia. Î 
160 g di farina [più altra per la — _ Fate la classica fontana, unite al centro il burro — 
200 g di burro ammorbidito pig) tocchetti, lo zucchero a velo, i tuorli, il miele 
140 g di — Neeson e la-scotza grattugiata. del limone e lavorate, a 
“3 tvorli — io rar coirtistani fino a ottenere un impasto morbido [se OCCOTrre, 


20; 9 di miele di acacia pole OR ROdaE qualche cucchiaio di latte). 
T limone ta Dr; ai DIE4et 
LE ira a «| —__’‘’‘»’———’’ Trasferite l'impasto in una col coprife con. 
So un foglio di pellicola trasparente e lasciate cena 
posare a temperatura ‘ambiente per È ora. 


3 Trascorso il tempo, ‘raccogliete l'impasto in un. 
sac è poche con la bocchetta Zigrinato da 1 
cm. Infarinate leggermente la spianatoia ine 
con il sac à poche, realizzate tanti lunghi cor 

| doncini; tagliateli a tocchetti di ciica 7 cme 
piegateli a mezzaluna. i 


4 Trasferite i krumiri sulla placca del forno, fodera 
ta con carta foro, distanziandoli l'uno dall'al. 
tro. Mettete in forno già caldo a 160 °C e fate 
cuocere per 15-20 minuti, o comunque finché 
risulteranno dorati (ma attenzione a non farli 

| scurire). levate, lasciate raffreddare e servite. 
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- Bacidi dama di1 meringa L 
- allac crema di nocciole - =.--- 


Ingredieni |. ———’—’’ Preparazione ER 
Hpececa nda pressante Masone î 
4 sibi egiinpa: pnt È “sas È 3 I Montate “di siban a neve con una “RES In 
130 g di zucchero coeloizzzanioa Sis SE 
- 100gdi zucchero Sescernszà 


corporate man mano lo zucchero a velo, l'altro 
zucchero e int CACAO e ‘continuate a lavorare, 
50 g di cacao amaro in polvere tino a ottenere un. composto liscio, lucido e 


ben sodo [ci ve vorranno circa 6 minuti). ; 


ia serve inoltre — cena ti 
--= 200: g di crema alle nocciole — 


=> ruesssiee I Ehrifosia in un sac à poche con 
‘ bocchetta liscia, foderate la. placca del forno. E 
con un foglio di carta forno e. formate tanti 


ciuffetti di 3-4 cm di diametro, ben distanziati nti 
Ni uno o dall altro. 


fg Mettete in Shod già sido: a 70 c o 6 CUO 

| cere per 2 ore, con lo sportello leggermente. 
aperto. Spegnete e lasciate raffreddare in 

| forno per un'oretta. Trascorso il fempo, levate, 


farcite A due a due le. merin he con la crema 
9 
per formare baci e servite. 


(I 
" 


Baci di dama al mascarpone i 


à 
la, previsti S 
ema alla noccio } 
te basta sostituire | 200 g di rea - prepararla tritate è = 
Per realizzare Que sta do 200 g di crema al po, O di succhero a velo R- 
pelle Spi coi tostati e fruleteli SETT aniglino 100 g di cioccolato 
e uo Por a; poi, fate a . ullati e lasciate cuocere A 
(GRRE o n Li n Aggiungete gli ingredienti r 

di burro. 
‘anco e 100 9 mento. 
ba molto basso fino ad addenso 
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Biscotti 
black e white 


Ingredienti 
per circa 20 biscotti 


per la pasta frolla al cacao 
250 g di farina 00 

200 g di burro 

100 g di zucchero a velo 
70 g di farina di mandorle 
35 g di cacao amaro 

3 tuorli 


per la pasta frolla all'arancia 
250 g di farina debole 

160 g di burro 

90 g di zucchero a velo 

3 tuorli 

la scorza di due arance 


per la ganache bianca 
300 g di cioccolato bianco 
130 g di panna 


Cannella 


per la ganache fondente 
285 g di cioccolato fondente 
250 g di panna 


peperoncino 
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Preparazione 


Per la frolla al cacao: lavorate il burro con la 
farina 00, la farina di mandorle e il cacao 
amaro, tino a ottenere un composto briciolo- 
so. Aggiungete i tuorli, lo zucchero a velo e 
impastate per ottenere un composto sodo e 
omogeneo. Formate una palla, avvolgete con 
pellicola trasparente e fate riposare per alme- 
no una notte in frigorifero. 


Per la frolla all'arancia: lavorate il burro con la 
farina debole,fino a ottenere un composto bri- 
cioloso. Aggiungete i tuorli, lo zucchero a velo 
e la scorza di arancia, e impastate per ottenere 
un composto sodo e omogeneo. Formate una 
palla, avvolgete con pellicola trasparente e fate 
riposare per almeno una notte in frigorifero. 


Per le ganache: scaldate la panna con la spe- 
zia, versatela sul cioccolato tritato e mescolate 
per ottenere una crema liscia e lucida. Racco: 
gliete in una terrina, coprite e trasferite in frigori- 
tero. Raccogliete le creme in due sac à poche. 


Poi stendete le frolle e con un tagliabiscotti a 
forma di cuore ricavate tanti cuori. Con un ta 
gliabiscotti più piccolo togliete la parte centra; 
le dalla metà dei cuori. Con le ganache farcite 
i cuori lisci e sovrapponete quelli forati: accop- 
piate i biscotti bianchi con la ganache bianca 
e quelli al cacao con la ganache fondente. 
lasciate rapprendere. 








Biscotti 
ripieni allarancia 


Ingredienti 
percirca 15 biscotti 


275 g di zucchero 


100 g di burro a temperatura ambiente 


2 uova 

300 g di farina 

10 g di lievito per dolci 

1 cucchiaino e Vo di cremor tartaro 
mandorle a lamelle 


per il ripieno 

7 cucchiai di marmellata di arancia 
50 g di burro a temperatura ambiente 
20 g di mandorle a lamelle 


Preparazione 


Per il ripieno: lavorate a crema il burro con la 
marmellata di arancia, unite le mandorle tritate 
finemente e amalgamate. Lasciate riposare i 
composto in frigorifero. Intanto lavorate con le 
fruste elettriche le uova con lo zucchero, fino a 
ottenere un composto chiaro e spumoso. 


Unite il burro a tocchetti e lavorate ancora; ag; 
giungete, poco alla volta, la farina, il lievito e 
il cremoî tartaro setacciati insieme e amalga- 
mate ancora: il risultato sarà un impasto denso 
ma lavorabile a mano. 


Mettete un cucchiaio di impasto in una mano, 
create un incavo al centro e disponete un cuc- 
chiaino di ripieno; richiudete a formare una 
pallina. ben sigillata. Adagiate il biscotto. su 
una teglia, rivestita con carta forno, e prosegui 
te a realizzare gli altri [lasciate almeno 7 cm di 
distanza tra un biscotto e l'altro). Cospargete 
con le mandorle a lamelle. 


Infornate a 180 °C per circa 12-15 minuti. 
Trascorso il tempo di cottura, sfornate e lascia- 
te raffreddare su una griglia per dolci. Portate 
in tavola e servite con un tè. 
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Bottoncini 
bicolore 


Ingredienti 
per circa 25 bottoncini 


per la sablée classica 
300 g di burro . 

150 g di zucchero a velo 
25 g di vova 

450 g di farina 

Y bacca di vaniglia 

1 g di sale 


per la sablée al cacao 
300 g di burro 

150 g di zucchero a velo 
25 g di uova 

400 g di farina 

50 g di cacao amaro 

Ya bacca di vaniglia 

1 g di sale 


per la ganache 

500 g di cioccolato al latte 
150 g di pasta nocciola 
25 g di burro di cacao 

20 g di burro 
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Preparazione 


Per la. sablée classica: impastate il burro mor- 
bido con lo zucchero a velo. Incorporate le 
uova e la farina, setacciata con il sale e la 
vaniglia, e amalgamate. Formate un panetto, 
avvolgetelo con la pellicola e fatelo riposare 
per una notte. 


Per la sablée al cacao: impastate il burro mor- 
bido con lo zucchero a velo. Incorporate le 
uova e la farina, setacciata con il cacao, il 
sale e la vaniglia, e amalgamate accurata 
mente. Formate un panetto, avvolgetelo con la 
pellicola e fatelo riposare per una notte. 


Poi, stendete le sablèe a uno spessore di 5 
mm; con un tagliapasta realizzate tanti piccoli 
bottoni. Incideteli.con la bocchetta liscia di un 
sac à poche e create quattro forellini. Infornate 
a 190-200 °C per circa 8 minuti. levate e 
lasciate raffreddare. 


Per la ganache: sciogliete il burro di cacao 
e unite il cioccolato fuso; versate la pasta 
nocciola e amalgamate. Temperate a 23 °C. 
Montate il burro in una planetaria e incorpora» 
telo al composto. 


lasciate raffreddare in freezer per 5 minuti e 
montate in una planetaria ad alta velocità. Ap: 
pena il composto diventa cremoso, trasteritelo 
in un sac à poche e farcitevi i bottoncini, alter 
nando un biscotto bianco e uno nero. lasciate 
riposare e servite. 








Brownies 


di cioccolato 


Ingredienti — 


So per circa8 cubotti. 


I 
= 


i 250 g di ose e 
150 ° di burro (più aliro per lo “a 


150g di zucchero. 


5 UOVA - 


100 g d farina di SE 
100 g di gherigli di noce 


n zucchero a velo 


150 
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Preparazione 


Fate ida a bagnomaria i cioccolato. con 
il burro e lo zucchero, mescolando in conti- 
nuazione. Sgusciate le uova e separate i tuorli 


dagli albumi. Sbattete leggermente i tuorli e 
montate a neve ben ferma gli albumi. 


Quando il composto a base di cioccolato sarà 


“ben amalgamato, levate dal fuoco e fate rat 


freddare per circa 5 minuti. Unite lo farina di 
mandorle e mescolate per bene. Aggiungete i 


: tuorli e amalgomate a ancora. 


Unite Di degli ‘albumi montati e mescolale 


delicatamente; incorporate gli albumi restanti 
e mescolate ancora, fino a ottenere un com- 


posto denso e lucido. Imburrate una teglia da 


20x30 cm e foderatela con un foglio di carta 


forno. Versate l'impasto, cospargete con i ghe- 


rigli di noce spezzettati e infornate PSE SE 
per circa 20. minuti, 


4 Trascorso il tempo Îi cottura, sfornate e lasciate 


raffreddare. Quindi sformate, tagliate a cubotti 


spolverizzate con lo zucchero a velo e servite. 








+ Brownies al cioccolato bianco, | 
n torrone e è noci 


“Ingredieni . «—‘—»— ——»—’_—‘’—’ Preparazione 
al EEraRO isso a sOne | 


140 Q di Be moibico i Di ssa si 39] Vesdiae ea il n finché non siena 
200 g di zucchero di canna — esi cremoso, e unite poco alla volta lo zucchero; 
- lstecca di vaniglia. insane aggiungete ita cioccolato bianco, fuso e fatto 
3 uova cade rete cs selchio vaniglia e le UOVA, care Sta 
300 g di farina Ht sbattute, e incorporale- cha alla volia.. parma 
1 cucchiaino da tè di lievito in 1 polvere Sa 
2 pizzichi di sale 


- 50 g di torrone morbido bianco sa 
100g di cioccolato bianco tritato 
da 50 gdi gherigli dii noce | 


iz AGGIOGRE la o: salueciare: con i tego 


e il sale, il torrone tritato e i gherigli di AOCSHE= 
Mescolate e versate il composto in una feglioisnsie 
da 20x30 cm, imburrata e infarinata. Infornate. sea] 
Ciara, a 180 °C e fate cuocere per circa 30 minuti. 
. SLEGO da | Gui araaa LE e lasciate raffreddare cain 
burro ii predecessore guindì lagliate a cubott e servite. 
farina. I i ali 
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Cupcake al frutto della passione 
con ganache al caramello 


Ingredienti 
per circa 12 cupcake 


per i cupcake al frutto della passione 
300 g di succo di frutto della passione 
300 g di zucchero 
20 g di olio di semi 
100 g di burro 
“l'uovo. 
15 g di lievito in polvere 
] g di sale 
300 g di farina 


per la crema ganache al caramello 
150 g. di panna 

15 g di sciroppo di glucosio 

170 g di caramello 

250 g di panna montata 


per il caramello 
200 g di zucchero 
160 g di panna 


per la decorazione 


zucchero a velo 
fili di caramello 
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Preparazione 


Per il caramello: raccogliete lo zucchero in una 
casseruola, mettete sul fuoco e tate sciogliere; 
versate a poco a poco la panna calda e, me- 
scolando in continuazione, proseguite la cottu- 
ra per qualche minuto. levate e tenete da parte. 


Per la crema ganache: in un pentolino scaldate 
la panna, spegnete, unite lo sciroppo di gluco- 
sio e il caramello e mescolate. Trasferite in frigo- 
rifero e fate riposare per una notte intera. Il gior 
no successivo incorporate la panna montata. 


Per.i cupcake: setacciate la farina can il lievito. 
In una ciotola raccogliete il succo di frutto della 
passione, lo zucchero, l'olio di semi, il burro 
morbido, l'uovo e il sale e mescolate. Incorpo- 
rate la farina e amalgamate velocemente. 


Distribuite il composto in uno stampo per 
cupcake e infornate a 180 °C per circa 10-15 
minuti. Sfornate, lasciate raffreddare e sforma- 
te. Disponete i cupcake in un piatto, a creare 
una sorta di torta scomposta e guarnite con la 
crema. Spolverizzate con un po' di zucchero 
a velo, guarnite con fili di caramello e servite. 








, ele .C —_— 
e ie a ME > Muli = mi 





li 7 d = 
ar pr sn | n to ant su a ear RA gi PE = FT et Lo ca 
pi A n - iti n so» PF Lan i n “ma ! 
; n 
tr i dla ti 
i e i 
mu 
1 
i ud = Deaiti = 
—-— : Îi 
e » —_ 
id 
«n ri 
i 
= “pi ear 
Nu A an E: mn 


— Fiori di quinoa al cioccolato bianco 
| pistacchi — - 


; rettdlientis ass aRosz SHARE 


SE REA ESSRE si PIparazione EE 
— percircatofiori 0 socie n ì 
100 g di Foe “È quinoa. Freie iaa 


sel Scaldate il latte e fatevi sciogliere il burro. In 

(più alira ‘per gli sare | una ferrina setacciate la farina con il lievito — 
GERE ee | - |... per dolci; aggiungete lo zucchero e il‘pizzico 

40 g di burro {più a per dl Geena di sale e miscelate. Fate un incavo al centro, 

40gdi zucchero nn i pusieioni 

100 ml dilatte a 


versate l'uovo, sbattuto a parte, e il burro scio 
=D cucchiaini di evito per dolci 


1 pizzico di sale 


30 gdi cioccolato bianco È | 
da 30 gai coca di pistacchi 


to e amalgamate velocemente con un ‘eucchia: : 
io di legno. 


_ 2 Incorporate il cioccolato bianco tritato e la gra: hi i | 
nella di pistacchi; distribuite il composto negli sas 


stampini a forma di fiore, imburrati e infarinati, 


infornate a 180 °C per circa 15-18 minuti. 


Trascorso il lempo di cottura, levate e losciote 
raffreddare, quindi sformate e servile. 













: cocco grattugiato, 
ie 100 9 di farina o RISO fsh e n pizzico di spacci 

Li ala o co ezzetti, 50 g di zucchero. o, fatelo riposat®, avvolto € 

50 g di RUICO gita, a composto sodo e omogenS*: uno spessore A! 15 mm. CON 

Gana avrete otenvio è poi, stendete la to a) 70°C per circa 15 minuti. 

pellicola, L. at formate i biscotti € infornateli 

l'aiuto di un 199!" 
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Genovesi 


Ingredienti 
per circa 15 genovesi 


per la sfoglia 

250 g di farina 00 

250 g di farina di grano duro. 
200 g di zucchero 

200 g di strutto [o burro morbido] 
] limone 

Y cucchiaino di lievito per dolci 
2 Uova 


per la crema pasticcera 
500 ml di latte 

150 g di zucchero 

2 tuorli 

40 g di farina 

1 limone 

per la decorazione 
zucchero a velo 


Preparazione 


Per la sfoglia: setacciate e miscelate le. due 
farine, aggiungete lo zucchero, lo strutto, le 
vova, la scorza del limone grattugiata e il lievi 
to. Impastate aggiungendo l'acqua necessaria 
a ottenere un composto sodo e omogeneo. 
Formate una palla, avvolgetela con pellicola 
e fate riposare in frigorifero per almeno un'ora. 


Per la crema pasticcera: lavorate i tuorli con 
lo zucchero per ottenere un composto chiaro 
e spumoso; aggiungete la farina setacciata e 
la scorza del limone grattugiata, amalgamate 
e versate a filo il latte caldo. Fate cuocere il 
composto fino ad addensamento. Spegnete e 
tate raffreddare. 


Poi, stendete l'impasto con il mattarello, fino 
a ottenere una sfoglia spessa 1 cm. Ricavate 
tanti quadrati (da 10 cm di lato], disponete la 
crema pasticcera sulla metà di ogni quadrato 
(circa due cucchiai), piegate l'altra metà e pre- 
mete bene per sigillare i bordi. 


Con uno stampino ritagliateli a mezzaluna, 
facendo attenzione a non far fuoriuscire il ri 
pieno, e disponete le genovesi in una teglia, 
rivestita con carta forno. Intornate a 200 °C 
e fate cuocere per circa 20 minuti. Stornate, 
spolverizzate con zucchero a velo e servitele 
ben calde. 
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E Macarons 
al caffè 


- Ingredienti I: 
sn TERRA macarons SI i tai 


I 
= 


53 per i Mdcaton it E aa Miscelate: lo zucchero a de e la farina di 
_ 400 9 di farina di mandorle Ea mandorle; unite 160 g di albumi e il caffè 
| 400 g di zucchero deve alc ae 453 =scluoilete mescolate energicamente. Montate 
si 320 g ‘di albumi ERE i = [Foa albumi restanti in una planetaria a bassa 
; 400 g di zucchero opera suini velocità e nel froitempo fate cuocere acqua e 
E ESO:G e guia i Tana na zucchero fino a raggiungere la temperatura die 
SEZ g di caffè solubile === i 11.5 °C. Versate a filo lo sciroppo sugli albumi 
casi tace e | _““’‘’—’e proseguite a montare fino a raffreddamento. 
er ganache Fist È 0 cialimzzirioa; Tati 
ES ED400/g' di ponngs = Sta natat doMescolate i due composti con movimenti de- 
450 g di cioccolato bianco ea - licati, dal basso verso l'alto; trasferite il tutto 
5 semidi cardamomo ent eia ar i nistrica in un sac à poche e realizzate tanti. dischetti 


in una teglia, rivestita con carta forno. Faie 
cuocere a _150 SE in forno statico per circa. 
ld minuti, quindi levate e CHASE ratfreddare. 


3 Pesio la ganache: Ges a felloe la 
panna con i semi di cardamomo; filirate il li- 
quido e versatelo sul cioccolato tritato. Emulsio- 
nate perfettamente e fate raffreddare. A questo 
punto, farcite i vostri macarons e serviteli. — 
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Macarons 
al cioccolato 


Ingredienti 
per circa 70 Macarons 


400 g di farina di mandorle 
400 g di zucchero a velo 

320 g di albumi 

400 g di zucchero 

150 g di acqua 

80 g di cacao amaro in polvere 


per i confetti di marroni 

500 g di pasta di marroni 
60 g di cognac 

50 g di panna liquida 

8 g di gelatina in fogli 
(ammorbidita in acqua fredda) 
750 g di panna montata 


per il ripieno 

300 g di copertura fondente 

300 g di panna al 35% di materia grassa 
70 g di zucchero invertito 


65 g di burro 
300 g di panna montata 


Preparazione 


Preparate i macarons come da ricetta base a 
pag. 46, aggiungendo all'impasto il cacao 
amaro. Trasferitelo in un sac à poche e realiz 
zate tanti dischetti in una teglia, rivestita con 
carta forno. Fate cuocere a 150 °C in forno 
statico per circa 15 minuti, quindi levate e la- 
sciate raffreddare. 


Per i confetti di marroni: amalgamate la pasta 
di marroni con il cognac, la panna liquida e 
la gelatina fusa. Incorporate infine la panna 
montata, mescolando: delicatamente e con 
movimenti dal basso verso l'alto. Distribuite. il 
composto ottenuto in uno stampo a semistera 
in silicone e mettete in freezer a congelare. 


Per il ripieno: in una casseruola raccogliete la 
panna e lo zucchero invertito; mettete sul fuoco 
e portate a bollore. Versate il liquido caldo sul 
la copertura fondente ed emulsionate. Aggiun- 
gete il burro, fuso a 35 °C, e amalgamate. 
Temperate la ganache a 22-23 °C e incor 
porate la panna montata. Fate raftreddare e 
trasferite in un sac à poche. 


Per il montaggio: sformate le semisfere di mar- 
roni e disponetele su metà macarons; ricoprite 
con il ripieno al cioccolato, chiudete con i ma 
carons restanti e servite. 
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: Macarons alla cannella cioccolato bianco 
è marmellata di arance 


164 


a Ingredienti — n 
10 Ri circa 70 macarons 


| per il ripieno 


20) ° di burro. 
170gdi panna 


470 9 negioneniofe senceo a si 
:9; 2 9g di e in polvere 


Ve sinica 
marmellata di arance 
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Preparazione 


Preparate: i macarons seguendo la ricetta base a 


apag. 46. Raccogliete i composto inun sac à 
poche e realizzate tanti dischetti in una teglia, 


rivestita con carta forno. Spolverizzate con un 
pizzico di cannella in polvere e fate cuocere 
a 150 °Cin n forno. sfatico | per circa TO minuti. 


go il a di cottura, sfornate e lascia - 


te raffreddare completamente. Nel frattempo 
preparate ia ripieno cremoso: portate a ebol 


- lizione la panna, unite la cannella, mescolate 
accuratamente e lasciate riposare per qualche 
minuto. Versate ‘sul cioccolato spezzettato e 


mescolate accuratamente RSI far sciogliere. 


Guida il da avrà raggiunto HYS: 


incorporate il burro, leggermente montato. Met 


fete in freezer per pochi minuti, quindi trasferite 


nella planetaria e montate ad alta velocità. 


Raccogliete il ripieno in un sac à poche con 
bocchetta liscia e realizzate su metà macarons 
una corona di spuntoni. Disponete al centro 
un po’ di marmellata di arance e chiudete con 


quelli restanti. Portate in tavola e servite. 
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[ERI IE ST = © JE I Montate a neve ben ferma gli albumi con metà 
240 g di zucchero a velo | î 


— dello zucchero a velo; incorporate lo zucchero 


a velo rimasto ° amalgamate delicatamente, 
mescolando dal basso verso l'alto. 


.__Z Raccogliete il composto in un sac à poche; 
ih foderate la placca del forno con carta forno e 
|’ formate 24 meringhe di 2-3 cm di diametro. sa 

Mettete in forno già caldo a 100 °C e fate CE “a 3 
cuocere per circa 2 ore. Spegnete e lasciate. I 
in forno a raffreddare. Servite. a 
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Meringhette arcobaleno _ 
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: Meringhette 
2 menta e cioccolato 


a Ingredienti — 
ia 5323 meringhette 


2 albumi = 
70 g di zucchero a velo 
= 50:g-di zucchero. TRE 
1 cucchiaio di sciroppo alla menta 
JÙ cucchiaino di maizena 


- vi serve inoltre 
150 g di cioccolato fondente 


| DOLCI DA VASSOLO I QUADERNI DIALICE CUCINA 


Preparazione 


Montale gli albumi a neve con una frusta. In: 
corporate man mano lo zucchero a velo, l'altro 


zucchero, la maizena e lo sciroppo e continua: | 


te a lavorare, fino a ottenere un composto liscio, 
lucido e ben sodo [ci vorranno circa © minuti). 


Raccogliete il composto in un sac à poche 


0001, bocchetta liscia, foderate la placca del. 


forno con Un foglio di carta forno e formate 
tanti ciuffetti di 3 cm di diametro, ben distan: 


È ziati l'uno doll altro. 


ui foro già Calda z0 °C e fate cuo- 


cere per 2 ore, con lo sportello leggermente 
aperto. Spegnete e lasciate raffreddare in for 


no per un'oretta. 


Fate fondere il cioccolato a bagnomaria, quin- 


di immergete ogni meringa nel cioccolato fuso 
in modo da coprirla per metà. Man mano che 
sono pronte, mettetele su una gratella per far so- 
lidificare la copertura. Portate in tavola e servite. 
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Minitartellette al limone 
con spumini di meringa 


Ingredienti 
per10-15 tartellette 


per le basi 


250 g di pasta sablée 


per la crema al limone 
1 tuorlo 
30 g di zucchero 


scorza grattugiata di a limone. 


1 cucchiaio di maizena 
70 ml di latte 
3300 ml di succo di limone 


30 g di burro 
] foglio di gelatina 


per gli spumini di meringa 
2 albumi 

60 g di zucchero a velo 
50 g di zucchero 


Preparazione 


Stendete la pasta sablée in una sfoglia sottile 
e ritagliate 10-15 fiori del diametro di circa 
5 cm con un coppapasta. Foderate altrettanti 
stampini e infornate a 180 °C per 15 minuti. 
levate e lasciate raffreddare. 


lavorate il tuorlo con lo zucchero, la scorza 
grattugiata del. limone e la maizena. Versate 
a filo il ml di latte caldo, trasferite tutto in una 
casseruola e fate cuocere a fuoco dolce per 2 
minuti; unite il succo di limone e proseguite la 
cottura, fino a ottenere una crema abbastan: 
za densa. Aggiungete il burro e la gelatina, 
ammollata e. strizzata. Coprite con un foglio 
di pellicola trasparente, trasferite in frigorifero 
e lasciate riposare per un'ora. 


Per gli spumini. Montate gli albumi a neve con 
una frusta. Incorporate man mano lo zucchero 
a velo e l'altro zucchero, e continuate a lavo- 
rare fino a ottenere un composto liscio, lucido 
e ben sodo [ci vorranno circa © minuti). 
Raccogliete il composto in un sac à poche con 
bocchetta liscia, foderate la placca del forno 
con un foglio di carta forno e formate tanti ciuf- 
tetti di 2 cm circa di diametro. 


Mettete in forno già caldo a 70 °C e tate cuo- 
cere per 2 ore, con lo sportello leggermente 
aperto. Spegnete e lasciate rattreddare in 
torno per un'oretta. Farcite le tartellette con la 
crema preparata, guarnite con gli spumini di 
meringa e servite. 
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- Pastine 
di mandorle. 


Ingredienti 0 
sa Iain 


0 di sea di Avola 
già pelate | 
800 g di zucchero. 

_ 200 g di scorze di arancia — 
| candita. 
50, 9 di So di Zagora. 
--250:g di albumi 


per la decorazione — 

| ciliegie candite 

chicchi di caffè — 

mandorle di Avola giò pelate 


In un mixer da cucina raccogliete le mandor-. 
le e qualche cucchiaio di zucchero. e tritate 


finemente. A parte frullate le scorze candite e 


riducetele in una «crema. In una ciotola racco: 
gliete la farina di mandorle, lo zucchero re- 


stante, il miele, le scorze frullate e gli albumi 
e mescolate, fino a oitenere un Friena ben 


—  amalgamato. 


Se il composto dovesse risultare troppo duro. 


e asciutto, aggiungete, poco alla volta, altro 


albume. Raccoglietelo in un sac à poche e 


realizzate tante paste in una teglia, foderata 


con carta forno. Decorate con ciliegie candite, 


chicchi di caffè e mandorle e fate riposare per 
un giorno En RE ambiente. Ti 


Una salò trascorso I tempo di riposo, pone 


te in forno a 180-200 °C e fate cuocere per si 


circa 10 minuti. Quando le paste risulteranno 


lievemente dorate, sfornate, lasciate raffredda- 
re e servite. 
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— Roselline profumate allo zenzero 


€ cannella 


Ingredienti 0 
| pecca n RE 


140 g di a 00 
150 g di zucchero integrale di canna 
2 carote già mondate 

2 cucchiai di latte 
io UOVA 
Rea bustina di icvilo: per dolci 


_30 g di burro (più altro per gli i siompiNi) Fi in 


-30 g di olio di semi di mais 
20 g di gherigli di noce È 
=’ 9gidi vveffa == Si 
1 radice di zenzero fresco 
| noce moscata in polvere. 


Preparazione //// 


In una ciotola miscelate la farina setacciata 
con lo zucchero di canna e il lievito. Fate am- 


morbidire il burro, unite l'olio, una giatiugia 


ta di zenzero e un pizzico di noce moscata 
e lasciate in infusione. ‘per almeno mezz' ora. 


Mettete l'uvetta in ammollo in acqua: liepida 
per ‘almeno una decina di minuti. 


Aggiungete I latte e le vova shotivie al bur. da 
ro aromatizzato (nel caso si fosse rappreso, 


fatelo sciogliere nuovamente]; incorporate gli 


ingredienti secchi, l'uvetta ben strizzata, i ghe-- 
rigli di noce tritati e le carote graftugiale cime 


scolate accuratamente. 


rosa e versate il composto ottenuto; infornate 


a 170 °C e fate cuocere per circa 35 minuti. 
levate e lasciate raffreddare, quindi sformate, 


spolverizzate con un pizzico di noce moscata 


e servite. 
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Segreti 
al cioccolato e rum 


Ingredienti 
per circa 15 segreti 


per la frolla alla cannella 
200 g di zucchero di canna grezzo 
200 g di burro 

60 g di zucchero 

50 g di uova 


15 gdilatte 


400 g di farina 

10 g di cannella in polvere 
] g di sale 

6 g di baking 


per la ganache al rum 

325 g di cioccolato fondente 
250 g di panna 

25 g sciroppo di glucosio 


‘25 g rum 


DOLCI DA VASSOIO IQUADERNI DI ALICE CUCINA 


Preparazione 


Per la frolla alla cannella: in una planetaria la- 
vorate il burro con lo zucchero, lo zucchero di 
canna, la cannella e il sale (foto A); incorpora» 
te le uova e il latte, unite la farina, setacciata 
con il baking (foto B) e lavorate per ottenere un 
impasto sodo e omogeneo. Formate una pal 
la, avvolgete con pellicola trasparente e fate 
riposare per © ore. 


Poi, stendete la frolla a uno spessore di 2-3 
mm, trasferite nuovamente in frigorifero e la- 
sciate raffreddare. Con un coppapasta ricava- 
te tanti dischetti da 4 cm di diametro (foto €) 
e appoggiate sopra ai biscotti un silpat micro 
forato. Trasteriteli in una teglia, foderata con 
carta forno, e infornate a 180 °C per circa 15 
minuti. levate e lasciate raffreddare. 


Per la ganache al rum: in un pentolino rac- 
cogliete la panna e lo sciroppo di glucosio 
(foto D), e portate a bollore; versate il liqui- 
do bollente sul cioccolato ed emulsionate per 
bene. Aggiungete infine il rum (foto E) e me- 
scolate ancora, quindi trasterite in frigoritero e 
fate raftreddare. 


Per il montaggio: disponete in fila la metà 
dei dischi di frolla. Aiutandovi con un sac à 
poche, farciteli con la ganache (foto F) e poi 
chiudete con i dischi di frolla restanti. Lasciate 
rapprendere completamente e poi servite. 
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Segreti al cioccolato e rum 
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Velvet 
cupcake 


Ingredienti 
per circa 20-25 cupcake 


100 g di burro morbido 
230 g di zucchero 

2 Uova 

200 g di latticello 

225 g di farina 00 

10 g di cacao amaro 

in polvere 

1 cucchiaino di aceto di mele 
2 cucchiaini di baking 

1 cucchiaino di bicarbonato 
] pizzico di sale 

colorante rosso in polvere 
estratto di vaniglia 


per il frosting 

225 g di formaggio fresco spalmabile 
45 g di burro morbido 

1 bacca di vaniglia 

320 g di zucchero a velo 


per la decorazione - 
cuori di cioccolato bianchi e rossi 


Preparazione 


In una ciotola setacciate la farina insieme al 
baking. A_ parte lavorate il burro con lo zuc- 
chero fino a ottenere un composto chiaro e 
spumoso, quindi incorporate le uova, metten: 
done uno alla volta. Mescolate un pizzico di 
colorante rosso con il cacao e l'estratto di va- 
niglia e aggiungeteli all'impasto. 


Mescolate il latticello con il sale e incorpora 
teli in tre volte all'impasto, alternandoli con la 
farina. A parte unite l'aceto e il bicarbonato, 
aggiungeteli subito e amalgamate per bene il 
tutto. Versate il composto ottenuto nei pirottini 
di carta, riempiendoli a metà, e intornate a 
170 °C per circa 20 minuti. levate e lasciate 
raffreddare. 


Per il frosting: lavorate a crema il formaggio 
con il burro, quindi aggiungete la vaniglia e 
poi lo zucchero, incorporandolo poco alla vol 
ta. Coprite e lasciate raffreddare in frigorifero 
per almeno 2-3 ore. Raccogliete il frosting in 
un sac à poche con bocchetta liscia da 10 e 
decorate i cupcake ormai freddi. Ultimate con 
un cuore di cioccolato e servite. inn 
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Linee morbide 

e tondeggianti 
caratterizzano 
questa particolare 
zuccheriera, 

in gres, acciaio 
inox e silicone. 


Di Eva Solo. 


Capienti e colorate, 
queste mug, realizzate 
in bone china e pro- 
dotte con vari decori, 
sono accomunate dalla 
particolare impugnatura 
ad anello, pensata da 
Marcel Wanders per 


risaltare rispetto al corpo 
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Questa tazza isotermica, grazie 
alla doppia parete in acciaio inox che 
impedisce anche la formazione della 
condensa sulla parte esterna, vi 
permetterà di tenere in caldo le vostre 
bevande per ben 12 ore, impedendo 
eventuali rovesciamenti accidentali 
per merito di un efficiente 
sistema automatico di 
chiusura. Di Contigo 
(distribuito da Kunzi) 





In ceramica porcellanata, disponibile in 
diverse nuances, questa tazza da tè di 
Pagnossin contribuirà a dare un tocco di 
eleganza alla vostra pausa. 





















Appartenenti alla linea gocce 

di Guzzini, queste tazzine da catfè e questa 
zuccheriera coniugano il corpo principale, 
realizzato in porcellana, e i dettagli di 
moderno materiale plastico. 


Allegri e colorati, questi filtri da tè in acciaio, proposti 
da Villa d’Este, non passano inosservati grazie alla 
decorazione in resina ispirata ai cupcake. 


e le linee di questa teiera, rigorosamente 
in porcellana, evocano le suggestioni 

architettoniche della stazione 

centrale di Milano che 


— contribuiscono a regalarle 
presa un design unico Colori e motivi che richiamano le 
e inconfondibile. calde atmosfere della Baviera 
Di Ancap. caratterizzano questa teiera 





in hard dolomite, dotata di un 
. cappotto termico che permette di 
* mantenere calda la vostra 


bevanda. Di Villa d’Este. 





CI 










Un'ottima funzionalità 
si abbina a un design 
moderno e ricercato 
dando vita a questo 
raffinato bollitore, 
proposto da Bugatti e 
realizzato in acciaio. 





Realizzata in vetro borosilicato, 
particolarmente resistente al calore e 
lavabile anche in lavastoviglie, questa 
infusiera è perfetta per la preparazione 
di tè. tisane e caffè. Di Tescoma. 


Elegante e funzionale, questa infusiera, grazie alla sua 
particolare forma, permette di agitare il contenuto per 
una migliore diffusione all'interno del bicchiere. 


La composizione in vetro borosilicato la rende, tre eee 
inoltre, resistente agli shock termici. | 


i i | = dei trafori a cuore che ingentiliscono 
Di Blueside. e. la forma conica e allungata, studiata per 
e agevolare il riempimento e lo 

vale, svuotamento del contenuto. 


Composto interamente in acciaio inossidabile 
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Delizie al cioccolato — 


CIOCCOLATINI E PRAEINE 
© Barrette ai due cioccolati 
© Bastoncini di riso soffiato 
® Biscotti pralinati alle nocciole 


© Cioccolatini al frutto della 
passione 


© Cioccolatini allarancia 

© Cioccolatini cuor di lampone 

© Ovis amarena e cioccolato 

® (Quadrotti bitter 
MINITORTINEE MIGNON 

© Cuori di cioccolato e arancia 

© Mignonai due cioccolati 

© Minisacheral caffè 

© Minitortini al cioccolato 


“con cuore piccante 


Tartufini al cioccolato 
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Barrette 


— aidue cioccolati | -._ _‘—.+ 


Ingredienti “Rei Ciara 


Segesta Pioparazione 
i: percieca 24 barrette: === enne 


300. g di cioccolato bianco. 55 3: 3 ni rodeidito una dedlio dic circa ; 20x30 è cm con un 
20gdi burro 5: 233 o ESE E 
Sag ‘cucchiai di miele al limone inni D 


foglio di carta forno. Fate ‘sciogliere a bagno 
100 g di albicocche |_ e incorporate. Il miele, il burro e le albicocche 
al cioccolato i ito nia cina ientogligieo pesato o 
| 100 gdi cioccolato = snibcibiaznie 3 RI 
Lia CRIS ato pi ii 


.. fiocchi di avena 


maria il cioccolato bianco, togliete dal fuoco 


2 Veriale Ì composto ottenuto 21 ora e con 
“una spatola livellate per bene. Fate sciogliere un 
bagnomaria il cioccolato fondente e versatelo 
sullo strato di cioccolato bianco. lasciate intie 
pidire e poi cospargete con i fiocchi di avena. 


Trasferite in frigorifero e e lasciate compatfare per ! 
23.ore. Tagliate a i quadrolti e 0 servite. 















olato al latte 

100 q di cioce 
200 g di cioccolato prgrqersi fate fondere il tutto su FUOCO 
ìn un pentolino ui di La e 2 cucchiai di mie wi 100 g di arachidi salate; 
spezzettati. Unite 40 9 - cc ciotola e incorpora i da carta fomo € fate ras 

dolce. Verso i cl. distribuite su UNO teglia COP 

icame 
mescolate energ 


































a di servire. nlihài - 
d frigo pe! 6 ore; tagliate prim SII 
sodare IN ata e 
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Bastoncini 


_ diriso soffiato 


a Ingredienti — 3 
ia di circa la bastoncini. 


I 
= 


| 50gdiriso soffiato 
10 g di burro di cacao 
300. g di cioccolato ini 
150 gdi pasta di nocciole. 
cioccolato al lotte: 
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Preparazione 


In una RR raccogliete I riso e fatelo tosta: 


re al microonde per un minuto. Aggiungete il 
burro di cacao caldo e amalgamate. Unite la. 


pasta di nocciola al cioccolato bianco fuso, 
fate raffreddare a 25 °C e incorporate al riso 
tostato. Amalgamale accuratamente 


Versate Il composto su Un foglio di silicone — 


con il bordo alto |] cm e, aiutandovi con un 
cucchiaio, ivellate accuratamente. Una volta 


s cristallizzato, ricavate tanti bastoncini delle di- 
mensione c di 1Sx] cm. 


Fate fondere Liù al latte e immergete Te 
bastoncini fino a metà. Disponeteli su un foglio 


di carta forno e lasciate rassodare.. 
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Biscotti 


pralinati alle nocciole 


Ingredienti 
per circa 30 biscotti 


250 g di pasta di nocciole 
250 g di pralinato alle nocciole 
375 g di cioccolato al latte 

40 g di burro di cacao 
cioccolato fondente e al latte 
(per la guarnizione] 

per il biscotto morbido 

500 g di uova 

250 g di zucchero 

200 g di farina 


50 g di cacao amaro 


per il pralinato alle nocciole 
400 g di zucchero 

100 g di acqua 

600 g di nocciole già sgusciate 


Preparazione 


Per il biscotto: in una planetaria montate gli al 
bumi con lo zucchero; aggiungete a filo i tuorli 
continuando a montare. Setacciate la farina 
e il cacao e unitele alla montata mescolando 
delicatamente dal basso verso l'alto. 


Versate il composto in una teglia, rivestita 
con carta forno, stendetelo bene e infornate 
a 250 °C per pochi minuti. Una volta cotto, 
sfomate e lasciate raffreddare. Per il pralinato: 
in un pentolino versate lo zucchero e l'acqua, 
mettete sul fuoco e portate a 11.8 °C. 


3 A questo punto incorporate le nocciole, pre- 


cedentemente riscaldate al microonde, e me- 
scolate energicamente. Quando il composto è 
ben caramellato, versate su un foglio di carta 
forno e fate ratfreddare. Passate al cutter e ri 
ducete il pralinato in crema. 


Sformate il biscotto, ritagliatelo alla misura 
della cornice e con l'apposito rullo spalmate 
un sottile strato di cioccolato. Amalgamate il 
cioccolato al latte fuso con il burro di cacao: 
unite la pasta di nocciole al pralinato. Unite i 
due composti e amalgamate bene. Temperate 
su un piano di marmo, colate sopra il biscotto 
e lasciate rapprendere. 


Ricavate tanti cubetti della misura di 2,5 cmdi 
lato, glassate con il cioccolato fondente tuso 
e decorate con linee di cioccolato al latte fuso. 
lasciate rapprendere e servite. 
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Cioccolatini 


al frutto della passione 


Ingredienti 
per circa 35 cioccolatini 


500 g di cioccolato bianco 

100 g di burro di cacao 

colorante liposolubile giallo in polvere 
cioccolato fondente temperato 


per la crema della passione 

250 g di purea di frutto della passione 
250 g di zucchero 

200 g di cioccolato bianco 


75 g di burro 
25 g di sciroppo di glucosio 


Preparazione 


Con il cioccolato fondente e con l'aiuto di un 
cornetto di carta forno, realizzate tante linee 


sottili in uno stampo a semisfera in policarbo- 


nato. Fate fondere il burro di cacao, unitelo al 
colorante giallo e fatelo sciogliere. Temperate 


il cioccolato bianco, quindi unite.il burro di ca- 


cao colorato. Colate all'interno degli stampi. 
Eliminate il cioccolato in eccesso, in modo che 
si crei l'involucro per il ripieno. 


Per la crema: fate cuocere a 104 °C la purea 


di frutto della passione, lo zucchero e lo scirop- 


po di glucosio. Bloccate la cottura e lasciate 
che la temperatura arrivi a 80-85 °C. Versate 
il composto sul cioccolato bianco e mescolate. 


Quando avrà raggiunto i 35 °C, aggiungete il 
burro fuso. Temperate il composto a 23 °C e, 
con un sac à poche, distribuitelo nelle camicie 


già preparate. lasciate rapprendere il compo, 


sto e, una volta raftreddato, completate con 
un sottile strato di cioccolato bianco. Lasciate 
cristallizzare e sformate. 
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— Cioccolatini 
_ all'arancia 


- Ingredienti — 


; perc circa 40 cioccolatini 


250 g di cioccolato fondente ! 


250 9g di cioccolato bianco È 


250 g di cioccolato all'arancia n 


250 g di grand mamier. 


65 g di miele 
35 g di pasta di nocciola 
; cioccolato al lotte 


| vi servono inoltre. —— 
|. cioccolato al latte temperato - 


| cioccolato fondente temperato. 
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Preparazione 


Organizzate il piano di lavoro (foto A). Fate 
sciogliere i cioccolato al latte, raccoglietelo 


in un sac à poche e realizzate tanti dischetti 


su un foglio di carta forno. (foto B). Lasciate 
APPIANSSISE 


Fi un ERRE raccogliete i tre cioccolati e fate 


li fondere a 45 °C; poneteli in una planetaria, — 


unite il liquore, i miele e la pasta di nocciola 
E mescolate accuratamente. Spegnete e fate 


È raffreddare a 1 femperaiura ambiente. 


‘Appena la consistenza dà Sia cremo: 


sa, mettete il composto in un sac è poche e 
realizzate tante piccole sfere, mettendole so- 


pra i sieeRene a lzadala al latte (foto C). 


Trasferite in frigorifero e fate solidificare com 


pletamente. 


Passate i cioccolatini nel cioccolato al latte, 
disponeteli in un foglio di carta forno e fateli 
solidificare completamente. Con il cioccolato 
fondente realizzate tante linee sottili (foto D) e 


trasferite nuovamente in ESE oa al mo- 
‘mento di servire. 











Cioccolatini allarancia 
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Cioccolatini allarancia 
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Cioccolatini 


cuor di lampone: 


Ingredienti 
per circa 30 cioccolatini 


per la camicia 

cioccolato bianco temperato — 
burro di cacao 

colorante liposolubile rosso 


per il ripieno 

375 g di polpa di lampone 
200 g di cioccolato bianco 
200 g di cioccolato fondente 
150 g di glucosio 

120 g di burro 

25 g di burro di cacao 


Preparazione 


Per la camicia: fate sciogliere un po‘ di burro 
di cacao e coloratelo con il colorante rosso. 
Con un pennellino create una decorazione ros 
sa sul fondo dello-stampo a semitera e lascia 
te cristallizzare. Colate il cioccolato bianco 
nello stampo; capovolgete ed eliminate quello 
in eccesso. Lasciate cristallizzare. 


Per il ripieno: in un pentolino scaldate la polpa 
di lampone e il glucosio, fino alla temperatura 
di 40 °C. Nel frattempo fate sciogliere il cioc- 
colato bianco e quello fondente. Raccogliete 
in una ciotola i due cioccolati fusi e aggiunge 
te la polpa di lamponi setacciata. Amalgama 
te, mescolando con un cucchiaio di legno, e 
unite il burro di cacao fuso. 


Sempre mescolando, portate alla temperatura 
di 35 °C, quindi unite il burro fuso. Temperate 
portando alla temperatura di 22- 23 °C. Tra- 
sferite in un sac à poche e riempite lo stampo. 
lasciate raffreddare, quindi chiudete con uno 
strato di cioccolato bianco. Lasciate raffredda- 
re bene prima di sformare.. 
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Ovis amarena 


— e cioccolato 


Ingredienti 0 
— percirca20ovis 0/0 


per 35 frolla ovis 
300 g di farina di CELEORE 
330 g di zucchero. 


35 g di cacao amaro in polvere 


135 g di pasta. di arancia 
ciù tuorli già cotti. " 

17 g di albumi ma 

17 g di liquore di arancio 
“amarene sciroppate 
n mandorle a lamelle. 


| per lo meringa classica. ia 
150 g di albume pastorizzaio 
Se g di zucchero 


Preparazione //// 


Per la meringa: in una planetaria schiumate 
l'albume. Aggiungete lo zucchero e continuate 


a montare fino a che il composto non ds 
il suo volume. n 

Per la frolla: in una planetaria raccogliete la 
farina di mandorle, lo zucchero, il cacao, la 


pasta di arancia e i tuorlì setacciati. lavorate 
con la foglia e aggiungete prima gli albumi sa 


e poi I liquore. Impastate accuratamente: CON 
le mani formate un panetto e lasciate riposare. 


Stendete la pasta a uno spessore di 1 cm 


e, con un coppapasta di ] cm di diametro, 


realizzate tanti dischetti. Al centro disponete. 


modellandole con le mani. Passatele prima 
nella meringa e poi nelle mandorle a lamelle. 


- Disponete i biscotti realizzati in una teglia rivesti 


ta con carta forno e infornate a 180 °C per cir 
ca 10-15 minuti. Levate e lasciate raffreddare. 


I QUADERNI DI ALICE CUCINA DOLCI DA VASSOIO 


| un'amarena sciroppata. formate tante palline. 








Quadrotti 
bitter 


Ingredienti 
per circa 15 quadrotti 


400 g di farina 

300 g di burro 

150 g di zucchero a velo 
50 g di cacao — 

25 g di uova 

1 bacca di vaniglia 
cioccolato fondente al 72% 
sale 


per la ganache amara 

300 g di cioccolato fondente 
300 g di panna 

70 g di sciroppo di glucosio 
65 g di burro 


Preparazione 


Nel vaso di una planetaria lavorate il burro 
morbido con lo zucchero a velo per ottenere 
un composto liscio; incorporate le uova, la fari 
na setacciata con un pizzico di sale, la bacca 
di vaniglia e il cacao e amalgamate, fino a 
ottenere. un impasto omogeneo. Formate un 
panetto, avvolgetelo con la pellicola trasparen- 
te e lasciate riposare in frigorifero. 


Poi, stendete la frolla sablée allo spessore di Y3 
cm e ritagliate tanti piccoli quadrotti della misu- 
ra dello stampo che utilizzerete. Bucherellate la 
trolla con i rebbi di una forchetta e disponete 
ogni quadrotto sul fondo di uno stampo in sili- 
cone. Infornate a 180 °C e fate cuocere per 
12 minuti circa. Sfornate e fate intiepidire. 


Preparate la ganache: portate a bollore la 
panna con lo sciroppo di glucosio. Versate 
il composto sul cioccolato fondente ridotto a 
scaglie ed emulsionate. Una volta raggiunti i 
36 °C, aggiungete il burro fuso e continuate 
a mescolate, fino ad arrivare alla temperatura 


di28=G: 


4 Trasferite la ganache in un sac à poche e ver- 


satela sopra i biscotti tiepidi. Riempite lo stam- 
po per % e lasciate cristallizzare in frigorifero 
per 12 ore. Togliete i quadrotti dallo stampo 
e glassateli con il cioccolato fondente tempe- 
rato. Decorate ogni quadrotto con un foglio a 
sfere in bassorilievo e servite. 
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Cuori di cioccolato 
earancia 


Ingredienti 
per10-11 cuori 


75-g di farina 00 

75 g di zucchero 

2 Uova 

100 g di burro 

100 g di cioccolato fondente di Modica 
Gi arancia (varietà navel) 

10 g di cacao amaro in polvere 

Ya cucchiaino di lievito per dolci 

] pizzico di cannella 


per la decorazione 

80 g di panna fresca da montare 
2 cucchiai di zucchero 

1 arancia [varietà navel] 

cacao amaro in polvere 
colorante alimentare giallo 


vi servono inoltre 


burro 
farina 


DOLCI DA VASSOIO IQUADERNI DI ALICE CUCINA 


Preparazione 


Fate sciogliere a bagnomaria il cioccolato con 
il burro; amalgamate, profumate con la scor- 
za dell'arancia grattugiata e tenete da parte. 
Spremete e filtrate il succo dell'arancia. 


In una terrina, con | aiuto delle fruste elettriche, 
lavorate le uova con lo zucchero e altra scorza 
di arancia grattugiata. Incorporate il cacao, la 
cannella, il succo di arancia, la farina e il lie- 
vito setacciati insieme. Lavorateli con il ciocco: 
lato e il burro fusi e mescolate, fino a ottenere 
un composto lucido. 


Distribuite il composto negli stampini, ben 
imburrati e infarinati; infornate a 170 °C e 
fate cuocere per 15-20 minuti. Nel frattempo 
montate la panna con lo zucchero. Trascorso 
il tempo di cottura, sfornate i cuori, lasciateli 
ratfreddare e tagliateli in due. 


Farcite i cuori con la panna, ricomponeteli e 
coprite anche la superficie con altra panna. 
Decorate il bordo con il colorante alimentare 
e trasferiteli sui piattini da dessert. Guarnite 
con fettine di arancia, spolverizzate con il ca- 
cao e servite. 








Mignon 
ai due cioccolati 


Ingredienti 
per circa 15 mignon 


per la mousse al cioccolato 
100 g di panna 

100 g di cioccolato fondente 
100 g di panna semimontata 


- per la crema inglese di base 
270 g di latte 

70 g di panna 

70 g di zucchero 

15 g di destrosio 

5 g di amido di riso 


per la bavarese al cioccolato bianco 
120 g di crema inglese di base 

4 g di gelatina in polvere 

180 g di panna semimontata 

75 g di cioccolato bianco 


vi servono inoltre 


cioccolato al latte 
cioccolato fondente 


DOLCI DA VASSOIO IQUADERNI DI ALICE CUCINA 


Preparazione 


Per la mousse al cioccolato: versate la panna 
in un pentolino, mettete sul fuoco e portate a 
bollore. Versate sul cioccolato ed emulsionate; 
fate raffreddare. Poi, aggiungete la panna se- 
mimontata, mescolando (foto A). 


Per la crema: Portate a bollore latte e panna. 
Mescolate lo zucchero, il destrosio e l'amido, 
versateli nel composto caldo [foto B) e mesco- 
late; quindi rimettete sul fuoco e fate cuocere 
fino al primo bollore. 


Per la bavarese: unite alla crema inglese anco- 
ra calda la gelatina in polvere, sciolta in 20 
g di acqua. Aggiungete il cioccolato bianco 
(foto C) e mescolate per ottenere un composto 
liscio. lasciate raffreddare, quindi incorporate 
la panna semimontata. 


Temperate il cioccolato al latte e distribuitelo 
nello stampino. Capovolgetelo [foto D) e tra- 
sferite in frigorifero. Appena il cioccolato si 
sarà ben rappreso, levate e stormate. 


Con un sac à poche distribuite la bavarese nei 
bicchierini di cioccolato (foto E), riempiendoli per 
metà, e trasferite in frigorifero. Mettete la mousse 
in un altro sac à poche e realizzate uno spuntone 
sopra la bavarese bianca (foto F). Fate ratfred- 
dare molto bene, quindi glassate con il cioccola- 
to fondente temperato, decorate e servite. 
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Minisacher 
al caffè 


Ingredienti 
per circa 6 minisacher 


per il biscotto al cacao 
500 g di uova 

250 g di zucchero 
200 g di farina 


50 g di cacao amaro 


per il ripieno al caffè 

250 g di burro 

250 g di panna 

700 g di cioccolato bianco 
10 g di caftè solubile 

10 g di caftè macinato 


per la glassa fondente 

500 g di panna 

625 g di cioccolato fondente 
100 g di sciroppo di glucosio 


per la bagna al caffè 
200 g di zucchero 
200 g di catfè espresso 


Preparazione 


Per il biscotto: separate i tuorli dagli albumi. 
In una planetaria montate a neve gli albumi 
con lo zucchero; Poi, aggiungete a filo i tuorli 
continuando a montare. Incorporate farina e 
cacao setacciati al composto. Stendetelo ‘in 
una teglia, rivestita con carta forno, e intornate 


a 250 °C per pochi minuti. Sfornate e lascia- 


te raffreddare. Con l'aiuto di un coppapasta, 
ricavate tanti dischetti. 


Per il ripieno: portate a bollore la panna, ag 


giungete il caftè solubile e quello macinato e 


mescolate. Lasciate riposare per qualche minu- 


to. Fate sciogliere il cioccolato bianco, unitevi 


la panna e amalgamate per bene. Poi, ag 


giungete anche il burro, leggermente montato. 


Per la glassa: bollite la panna con lo sciroppo 


di glucosio. Versate sul cioccolato ed emulsio 


nate. lasciate raftreddare e tenete da parte. 
Preparate la bagna: riscaldate il cattè e fatevi 
sciogliere lo zucchero. 


Con la bagna spennellate i dischetti di biscotto 


(foto A) e, con l'aiuto di un sac è poche, farcite: 
ne la metà con il ripieno al caffè (foto B). Chiu- 


dete con gli altri dischetti (foto C), rivestiteli con 
la glassa e fate rassodare (foto D). Completate 
la decorazione e lasciate asciugare ancora. 


IQUADERNI DI ALICE CUCINA DOLCI DA VASSOIO 


2 


—J 





9 È 
"E i 
“ 
1 
' 
le 
- “a 
ro 
a 
= - 
sl 
i 
1 
2 
= 
* 
a" 
' 
- 





& 

- " 
la al 
i = 
a 
n i 
ari 
i 





I QUADERNI DI ALICE CUCINA 


Minisacher al caffè 





I QUADERNI DI ALICE CUCINA 





214 


Minitortini al cioccolato 


con cuore piccante 


Ingredienti 
per circa 15 minitortini 


per il cuore piccante 

150 g di cioccolato fondente 

60 g di panna fresca 35% di grassi 
60 g di sciroppo di glucosio. 
10 g di polvere di peperoncino rosso 


per il tortino al cioccolato 


300 g di uova 

250 g di zucchero 

250 g di burro 

250 g di cioccolato fondente 


150 g di farina di grano tenero 
50 g di fecola 


per la decorazione 


‘cioccolato fondente 


cacao in polvere 


DOLCI DA VASSOIO IQUADERNI DI ALICE CUCINA 


Preparazione 


Per il cuore piccante: versate in un pentolino la 
panna, il glucosio e la polvere di peperonci- 
no. Mettete sul fuoco e fate scaldare. Versate 
sul cioccolato fondente ed emulsionate accura- 
tamente il composto. Con l'aiuto di un sac à 
poche, distribuitelo negli stampini per tartellette 
trasteritelo in freezer per almeno 2 ore. 


Per il tortino: con le fruste elettriche montate 
le uova con lo zucchero, fino a ottenere un 
composto chiaro e spumoso. Fate fondere il 
burro insieme al cioccolato, e incorporateli 
alle uova montate. Setacciate la farina con la 
fecola, aggiungetele al composto e mescolate 
delicatamente. 


Distribuite il composto negli stampini fino a 
metà e inserite all'interno il cuore piccante; 
completate con il resto del composto. Trasterite 
in freezer fino a congelamento, quindi infornate 
a 170 °C per 18-20 minuti. Trascorso il tempo 
di cottura, sfornate e sformate. Realizzate delle 
decorazioni con il cioccolato fuso, guarnite i 
tortini, spolverizzate con il cacao e servite. 
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Tartufini 
al cioccolato 


Ingredienti — 
per circa 50 tartufi 


600 g di cioccolato fondente di Modica 
300 g di panna fresca 

60 g di burro - 

1 arancia [varietà navel) 

codette di cioccolato 


granella di pistacchi 


cacao amaro in polvere 
cannella in polvere 
granella di mandorle 


DOLCI DA VASSOIO IQUADERNI DI ALICE CUCINA 


Preparazione 


In un pentolino raccogliete la panna, mettete 
sul fuoco e fate scaldare su fiamma dolce; una 
volta arrivata a bollore, togliete dal fuoco. e 
unite il cioccolato fondente tritato. 


Trasferite il. pentolino in un'altra casseruola 
con acqua in ebollizione e, mescolando ac- 
curatamente, tate sciogliere il cioccolato, fino 
a ottenere un composto omogeneo. Unite il 
burro e la scorza grattugiata dell'arancia e 
amalgamate. Spegnete, trasferite il composto 
in una terrina e lasciate raffreddare. Coprite 
con la pellicola trasparente e fate rassodare 
in frigorifero per 3-4 ore. 


Trascorso il tempo di riposo, con un cucchiaio 
prelevate piccole quantità di composto e con le 
mani ben fredde realizzate tante palline grandi 
come noci. Disponete le codette di cioccolato, 
la granella di pistacchi e di mandorle, il cacao 
e la cannella in cinque piatti differenti. 


Passate le palline nelle diverse panature, di- 
sponetele nei pirottini di carta e trasferitele su 
un vassoio. Coprite con pellicola trasparente e 
mettete in frigorifero. Al momento di servire, le- 
vate, eliminate la pellicola e portate in tavola. 
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- Arancini dolci 


al cioccolato e cannella 


Ingredienti 0 
— percirca20arancini. | 


320 g di riso: È 


200 g di cioccolato epr ne di Medico i 


100 g di zucchero. 
2 cucchiai di burro | 
200 g di farina 00. 
— pangratfato ce 
. fumetto alla cannella 
olio di semi di arachide si 
pizico: di sale 


vi serve inoltre 
zucchero 


Preparazione //// 


In una casseruola fate sciogliere il burro, unite 
il riso e fatelo fostare, mescolando in ‘continua: 


zione. Sfumate gradualmente con il fumetto, 


aggiungete lo zucchero e portate a cottura il. 
riso, mescolando con un cucchiaio di legno. I 


Una volta cotto, versate il risotto su un arr ci 


piano e fatelo raffreddare. 


Preparate una SS con la farina, MESSE 


zico di sale e l'acqua necessaria a. ottenere 
una consistenza cremosa e liscia. Disponete 


uno strato di riso sul palmo della mano, forma: 


te un incavo al centro e mettete un cubetto di 


cioccolato. Richiudete con un altro po' di riso. 


e compattate per bene, dando all’ arancino la 
— classica forma a punta. | 


Immergete gli arancini nella pastella e poi nel 
pangrattato, quindi friggeteli in olio di semi 


ben caldo. Quando saranno ben dorati, leva- 


teli e fateli asciugare su carta assorbente da 
cucina. Passateli nello zucchero e servite. 
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Cassateddi 
alla ricotta 


Ingredienti 
per circa 20 cassateddi 


per la pasta 

125 g di semola rimacinata 

di grano duro 

125 g di farina 00 

50 g di burro a temperatura ambiente 
50 g di zucchero o 

I cucchiaino di lievito per dolci 

la scorza di | limone grattugiata 

] uovo. 

70 ml di latte 


sale 


per il ripieno 

400 g di ricotta di pecora (messa a colare 
dal giorno precedente] 

100 g di zucchero 

la scorza di | arancia grattugiata 

80 g di cioccolato fondente di Modica 
cannella in polvere 


vi servono inoltre 

olio di semi di arachide 
zucchero a velo 
cannella in polvere 


DOLCI DA VASSOIO IQUADERNI DI ALICE CUCINA 


Preparazione 


Per la. pasta: setacciate le farine con il lievito; 
aggiungete lo zucchero e un pizzico di sale, 
quindi mescolate e disponete a fontana. Unite 
al centro l'uovo, il burro a pezzetti, la scorza di 
limone e il latte e impastate energicamente, fino 
a ottenere un composto sodo e omogeneo. For- 
mate una palla, avvolgete con pellicola traspa- 
rente e fate riposare in frigorifero per mezz'ora. 


Passate al setaccio la ricotta e lavoratela con lo 
zucchero, la scorza dell’arancia grattugiata, un 
cucchiaino di cannella e il cioccolato grattugia- 
to grossolanamente. Trascorso il tempo di ripo- 
so, stendete la pasta a uno spessore di 2 mm e 
ricavate tanti quadrati (da circa 8 cm di lato]. 


Distribuite un cucchiaio di ripieno al centro dei 
quadrati, chiudeteli a triangolo e infine, con 
l'apposito stampo, ritagliateli a forma di mez- 
zaluna. Scaldate abbondante olio di semi in 
una padella e friggete i ravioli, pochi alla vot 
ta. Quando saranno ben dorati, scolateli ad 
asciugare su un foglio di carta assorbente da 
cucina e lasciateli intiepidire. Al termine, spol- 
verizzate con zucchero a velo e con un po' di 
cannella, portate in tavola e servite. 
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Castagnole 


Ingredienti 
per circa 40 castagnole 


Ya | di latte 

200 g di burro 

500 g di farina 

5gdisale  — 

100 g di ricotta 

100 g di crema pasticciera 

9-10 uova 

la scorza grattugiata di 1 arancia 
la scorza grattugiata di 1 limone 


per la farcia 
crema pasticciera e crema 
al cioccolato a piacere 


vi serve inoltre 
zucchero a velo 
olio di semi di arachide per friggere 


Preparazione 


Portate a ebollizione il latte con il burro, taglia- 
to a pezzetti, e il sale. Versate la farina tutta in 
una volta e fate cuocere per qualche minuto, 
mescolando ogni.tanto con un cucchiaio di le- 
gno finché non si stacca dalle pareti. 


Trasferite la pasta in una ciotola capiente, uni- 
te la scorza di limone e quella di arancia e 
mescolate; aggiungete la ricotta e la crema 
pasticcera e lavorate ancora. Infine incorpo 
rate le uova, uno per volta, fino a ottenere un 
impasto morbido ma compatto. 


Scaldate abbondante olio in una padella, ver- 
sateci il composto a cucchiaiate e friggete le 
castagnole, muovendole e rigirandole spesso. 
Quando sono ben dorate, scolatele su un fo- 
glio di carta assorbente da cucina. 


Raccogliete la crema pasticcera in una tasca 
da pasticciere e farcite metà delle castagno 
le. Fate lo stesso con la crema al cioccolato. 
Spolverizzate le castagnole con lo zucchero a 
velo e servite. 
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Chicchi fritti al miele 3 
— emelagrana — — = 


È gradienti === 3092" Sna ee 


Preparazione 
— percirca 10 pirottini 


200 g di farina 00 ot ES sa i of Visio: iS dee! ne e oe un RIS 
50 g di farina di mandorle 2a Dì si ssa] miele e i chicchi della melagrana (tenetene 
] melagrana Teresio qualcuno da parte per la guarnizione” finale]; 
500 g di miele. medusa amalgamate accuratamente ‘versando. a filo 
olio ‘extravergine di oliva. He 


l'acqua necessaria a ottenere UN composto anne 
sodo e omogeneo. 


2 In un tegame poriate a *sbeiche il ‘mile re 
stante; con le mani unte di olio formate tan- RAR] 
te palline di impasto (delle dimensioni di ian =1 
noce), disponetele nel tegame e fatele cuocere 
per circa 30 secondi. levate, irrorate con il 

| miele caldo in cui le avete cotte, distribuite nei 


pirottini di carta, guarnite con i chicchi di me- asa 
 lagrana tenuti da porte 0 servite. 
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Frappe 


Ingredienti | 
per circa 50 frappe 


450 g di farina 00 
100 g di zucchero 
2 UOVA 

2 tuorli 


100 g di burro 


la scorza di l'arancia. 


sale 

1 bicchierino di grappa morbida 
olio di semi di arachide 
zucchero a velo i 


DOLCI DA VASSOIO IQUADERNI DI ALICE CUCINA 


Preparazione 


Versate 400 g di farina in una ciotola e fate la 
classica fontana; unite al centro le uova, i tuor- 
li, la scorza dell'arancia grattugiata, lo zuc- 
chero, un pizzico di sale, la grappa e il burro, 
sciolto a fiamma bassissima e poi intiepidito. 
Amalgamate per bene con un cucchiaio di le- 
gno, quindi trasferite l'impasto su un piano di 
lavoro e lavorate fino a ottenere un composto 
omogeneo e compatto. 


Formate una palla, avvolgete con pellicola tra- 
sparente e lasciate riposare in un luogo fresco 
per circa 30 minuti. Con un mattarello stende- 
te la pasta in una sfoglia spessa circa 2 mm. 
Potete lavorare la sfoglia in maniera diversa 
a seconda della forma che volete dare alle 
vostre frappe. 


Per i rettangoli con tagli paralleli: ricavate tan- 
te strisce larghe 7-8 cm, tagliatele a rettangolo 
e poi praticate due tagli paralleli all'interno di 
ciascuno. Per i nodini: tagliate tante strisce lar- 
ghe 2-3 cm e lunghe 18-20 cm, e annodatele 
al centro. Peri cuori: con un tagliapasta a for- 
ma di cuore ricavate tanti cuori e con uno più 
piccolo ritagliateli al centro, così da ottenere 
tanti cuori forati e piccoli cuori pieni. Friggete 
le frittele, poche alla volta, in abbondante olio 
ben caldo. Quando saranno ben dorate, sco- 
latele e fatele asciugare su carta assorbente 
da cucina. Spolverizzate con lo zucchero a 
velo e servite. 








Sfinci 
di San Giuseppe 


Ingredienti 
percirca 25 sfinci 


250 g di farina 00 

250 ml di acqua 

5 uova 

150 g di margarina (o strutto) 

5 g di sale 

Ya cucchiaino di bicarbonato di sodio 
olio di semi di girasole 


per la crema all’amaretto. 
2 tuorli 

200 ml di latte 

2 cucchiai di farina 00 

2 cucchiai di zucchero — 
6 amaretti 

per la guarnizione 

scorze di arancia candita 
ciliegie candide 


Preparazione 


In una casseruola tate bollire l'acqua, la marga- 


rina e il sale. A questo punto, versate a pioggia 


la farina e fate cuocere fino a quando il com- 


posto non si staccherà dalle pareti. Spegnete 
e lasciate intiepidire. Poi, incorporate le vova, 


una alla volta, e il bicarbonato. Al termine do- 


vrete ottenere una sorta di pastella cremosa, 
densa e liscia. Fate riposare per circa 2 ore. 


In una padella scaldate abbondante olio e 
triggete l'impasto versandolo a cucchiaiate 
non troppo grandi (non friggete più di tre sfinci 


alla volta). Fateli cuocere per circa 15-20 mi 


nuti, avendo cura di girarli spesso. Scolateli, 
fateli asciugare su carta assorbente da cucina 
e lasciateli raffreddare. 


Per la crema: portare a bollore il latte. Lavo: 
rate i tuorli con lo zucchero per ottenere un 
composto chiaro e spumoso; aggiungete la 
farina setacciata e il latte bollente a filo; fate 
cuocere la crema. Togliete dal fuoco e unite 
gli amaretti sbriciolati; coprite con pellicola e 
fate raffreddare. 


Praticate un foro nella parte posteriore degli 
sfinci; con un sac à poche farciteli con la cre- 
ma all'amaretto,. guarniteli con le scorze di 
arancia e le ciliegie e servite. 
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Zeppole 


Ingredienti 
per circa 10 zeppole medie 


250 g di farina 00 

I uovo | 

30 g di burro 

60 g di zucchero 

] limone 

10 g di lievito di birra 
olio di semi di arachide 


per le farciture 
crema pasticcera - 
crema al pistacchio 
crema alle fragole 
crema all’amaretto 


per le guarnizioni 
fragole fresche 
amaretti piccoli 
granella di pistacchi 
amarene sciroppate 


Preparazione 


In una ciotola versate la farina 00 e unite al 
centro il lievito, sbriciolato, un:pizzico di zuc- 
chero e 150 ml di acqua tiepida. Impastate 
per bene, fino a-ottenere un composto omo: 
geneo e ben amalgamato, formate una palla, 
coprite e fate lievitare per circa lora. 


Trascorso il tempo di riposo, aggiungete lo 
zucchero restante, l'uovo, la scorza grattugiata 
del limone e il burro fuso e lavorate accurata: 
mente. Fate lievitare il composto per un'altra 
ora, quindi trasferitelo in un sac à poche con 
bocchetta a stella e formate tante ciambelle, 
mettendole su un foglio di carta forno. 


In una casseruola capiente scaldate abbon- 
dante olio a 170 °C e triggete le ciambelline, 
poche alla volta, facendole scivolare delica- 
tamente dal foglio di carta forno. Man mano 
che saranno gonfie e ben dorate, scolatele su 
un foglio di carta assorbente da cucina. 


Al termine, tagliatele a metà e farcitele ciascu- 
na con una crema diversa (pasticcera, al pi- 
stacchio, alle fragole, all'amaretto). Decorate 
con un'amarena sciroppata, un po' di granella 
di pistacchi, qualche fragola, tagliata a metà, 
o qualche amaretto, e servite. 
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TOR i Una cascata di cuori impreziosisce questa. 

1) pe È - alzata in ceramica porcellanata, ideata 
pio da Pagnossin. Ideale per servire le vostre 
‘ dolci creazioni a Ere amate... 





| Apportiene < alla inca” “Palisserie* di. 
Easy Life Design questa alzata in | 
| porcellana. a tre piani, perfetta per 
: SSL in tavola diverse varietà di dolci. 
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le linee accattivanti e il pregiato materiale plastico 
trasparente accomunano i complementi della linea 

“Tiffany” di Guzzini, alla quale appartengono 
| Questa alzata e questo vassoio, K 
‘ispirata a un icona di stile senza tempo. 


LI 





«i 


Colorato contenitore a forma di 
cuore in gres, ideale per servire in 
tavola cioccolatini o dolci di piccole 
dimensioni di Sagaform 
(distribuito da Schbenhuberi). 





Fornita di ben sessanta pirottini in carta, 
questa scatola portabiscotti in latta della 
linea “Delicia” di Tescoma è indicata 
sia per il servizio in tavola che per la 
conservazione nella credenza. 





Perfetta per sciogliere il cioccolato e mantenerlo CE 

a lungo caldo, questa cioccolatiera di Blueside, 
in vetro borosilicato, grazie al suo particolare design, 
è ideale per il servizio in tavola; è, inoltre, dotata 
di mestolo portastecchini per la degustazione. 
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A CIASCUNO IL SUO... 
IN PASTO 


Una -. rassegna delle cinque principalit basti per dolci da 
= Vassoio etuttii segreti per realizzarle al meglio: - 
dagli ingredienti fondamentali alle fasi di lavorazione, — 
senza dimenticare gli accorgimenti speciali 
per ottenere risultati impeccabili 





“Pasta frolla. 


° la pasta folaè Ò caratterizzata na un ESE friabilità, proprietà alla ERE allude lo slesson nome. 
In pasticceria è utilizzata per la a di tartellete, crostate, fondi E torte e biscotti. 


Gli ingredienti Srincipal ‘he servono 5 per la realizzazione di questo tipo di base sono la fon: srl Esta 

‘na, lo zucchero, il-burro ele vova; per quanto riguarda le uova, se ne può utilizzare l' albume 
0 il ivorlo. Se si opia per il primo si otterrà una frolla che, una volta cotta, penne più dura; nel pi 
secondo « CASO, al contrario, sarà DE friabile. 


ela preparazione risulta slalvalienie semplice: sono necessari solo due passaggi: l'impasto 
più il riposo in frigo. l'accorgimento principale per ottenere risultati ottimali è l'utilizzo degli 
ingredienti freddi. 


- ® le varianti Sociali di Folla sono la bada sable, TE durante la preparazione viene. traltato ISIRIE 
| in modo da formare dei granelli di impasto che successivamente verranno resi omogenei dal 
burro, e la frolla montata, che non prevede il riposo in frigo ed è molto apprezzala nella pre- 
parazione dei biscotti. Le caratteristiche intrinseche, dovute alla sua composizione, rendono 
questo tipo di pasta estremamente adatto a essere Tate a Pressa quali il laglio, l'arro 
folamento « ela decorazione. as SORIA cati Sia I 
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* Dall'aspetto dorato e fragrante e dalla consistenza estremamente friabile, questo tipo di base 
‘è adatto per la preparazione di dolci come il diplomatico, il cannolo e la millefoglie. 


® Gli elementi costitutivi principali sono la farina, il burro, l'acqua e il sale: il processo di la- 
vorazione è abbastanza laborioso; bisogna procedere in due fasi distinte, dedicandosi alla 
preparazione del pastello (acqua e farina) e del panetto (burro e farina); una volta terminata 
questa operazione, si può procedere all'unione dei due elementi. Altro passaggio fondamentale 
è la piegatura della pasta: questo step è da ripetere almeno quattro volte, a ognuna delle quali 
deve far seguito un periodo di riposo in frigo. i 


® Per non cadere in errore è molto importante utilizzare gli ingredienti. a temperatura ambiente. 
Appare evidente, dunque, che preparare la sfoglia richiede tempo e una certa dimestichezza. 
Tuttavia lo sforzo è ripagato da:un impasto estremamente versatile, pertetto, oltre che per i 
dolci, anche per la realizzazione di ricette di piatti salati. 





* Questo tipo di impasto si utilizza per la realizzazione di dolci dalla consistenza importante 
che, solitamente, non prevedono la necessità di essere guarniti. Gli ingredienti principali sono 
le uova, lo zucchero e la farina. 


° A questi elementi di base viene aggiunto un grasso che agisce sulla struttura del composto, al 
tine di renderlo più spumoso. 


® Per quanto riguarda il metodo di lavorazione, esso si presenta inverso rispetto a quello a sbat- 
tuta: vengono lavorati prima il burro e lo zucchero e, solo in un secondo tempo, si aggiungono 
le uova e gli altri elementi. 
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Pan di Spagna 


e Un impasto soffice e friabile: così si presenta il pan di Spagna, una delle basi maggiormen- 
e utilizzata in pasticceria, le cui origini sono attribuite a un cuoco italiano alle dipendenze 
dell’ambasciatore Pallavicini, in servizio nella penisola iberica. 


* Questo composto, ideale per la preparazione di torte e paste, è frutto della lavorazione di 
quatiro ingredienti principali: le vova, lo zucchero, la farina e-la fecola. 


e Secondo la ricetta tradizionale, questi vengono lavorati in una terrina il cui fondo è immerso 
in una pentola con dell'acqua in ebollizione [lavorazione a caldo); in questo caso il composto 
diviene spumoso grazie all'effetto che esercita il calore sulle vova. 


. ® Tuttavia, è possibile eseguire il processo anche a freddo; se si sceglie questa opzione, prima 


di unire gli ingredienti in un recipiente, si procede a separare i tuorli dagli albumi e a montare 
questi ultimi a neve fermissima. Qualunque sia il metodo utilizzato, il risultato è un composto 
morbido e ben areato, che la cottura in forno provvederà a rendere più Genio e ideale per 
essere tagliato, bagnato e farcito. 





Pasta choux 


® la pasta choux, detta anche pasta bignè, è l'elemento essenziale per la preparazione di dolci 
come gli éclairs, i profiteroles e, naturalmente, i bignè stessi. 


® Per ottenerla è necessario lavorare gli elementi principali, lo zucchero, il burro, la farina e le 
uova, due volte; in una prima fase, infatti, si procede alla cottura di un composto formato da 
acqua in ebollizione e burro. Solo in un secondo momento, si può passare all'aggiunta degli 
atri ingredienti. 


| ® Durante entrambe le fasi è necessario mescolare continuamente e con molta cura, per evitare la 


formazione di sgradevoli grumi; per ottenere risultati ottimali, che permettono alla pasta choux 
di presentarsi come un guscio croccante che racchiude un interno soffice, è fondamentale con- 
trollare, prima della cottura, che il composto abbia raggiunto la giusta consistenza. 


® || metodo più comunemente utilizzato per ottenere questa consapevolezza è quello di sollevare 
un cucchiaio di impasto e inclinarlo; questo non deve scivolare via in fretta, ma rimanere, per 
la maggior parte, sul cucchiaio stesso. 
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Ricevere ALICE CUCINA comodamente a casa tua è facile e conviene. 
All'abbonamento a 12 numeri è possibile abbinare 6 numeri de ”1Quaderni”oppure 
12 numeri de “1 Colori della Cucina” (sempre ad un prezzo speciale) 


OC 


NÉ DI ASSONO | 


COME ADERIRE ALL'OFFERTA 


MANDA UN SMS AL NUMERO 331 9914493 


Inserisci i tuoi dati anagrafici e la pubblicazione. 


COME ESEMPIO: ROSSI MARIO!VIA MILANO 














31001 84IROMAIRMIALICE CUCINA!TQUADERNI oppure ICOLORI 12 NUMERI 6 NUMERI 
COLLEGATI AL SITO http://almamedia.ieoinf.it i A 
CHIAMA IL SAS 17 9991541 6 QUADERNI 


Dal lunedì al venerdì, 9 -13/14 


ds — n 
SPESE DI SPEDIZIONE 


INVIA UN FAX AL NUMERO 039 9991551 


[eV ee AO <UEee T08;Z2. 


VERSAMENTO SUL C/C POSTALE N. 56427453 INTESTATO A: 


Informatica e Organizzazione S.r.l. 
Via F.lli Cernuschi, 22 - 23807 Merate (LC) (indicare causale) 


COMPILA E INVIA IL TAGLIANDO VIA POSTA [ANCHE FOTOCOPIA): 


VANTA 











Tal. 039 9991541 - Fax 039 9991551 [servizio cortesia) 
Orari: 9-13 / 14 -18 dal lunedì al venerdì 


TTT TTT TTT TT TTT TTT TT TTT TTT TTT TTT ° 13728. 


*Abbonamento per l'estero a 12 numeri (per i residenti della Zona1- Europa) al costo di 129,90 euro. 


SPESE DI SPEDIZIONE 


I 
I 
I 
I 
I 

COGNOME 

NOME 

VIA N° 

CAP LOCALITÀ PROV i 12 NUMERI 12 NUMERI 

PRESSO 
I 

EMAIL I 
I 

TEL. I INVECE DI EURO 
12 ALICE CUCINA 

i Informatica e Organizzazione S.r.l. SEA 
| Via F.lli Cernuschi, 22 - 23807 Merate [LC] I Eno 

i 
I 
I 
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Le ricette dalla A alla Z 


A-B 


Arancini dolci al cioccolato e cannella 

Babà al rum 

Baci di dama al mascarpone 

Baci di dama di meringa alla crema di nocciole 
Barrette ai due cioccolati 

Barrette al cioccolato e arachidi 

Bastoncini di riso soffiato 

Bignè al caffè 

Bignè al cioccolato con mousseline di cannella 
Biscotti al cacao con ganache allo zenzero 
Biscotti al cioccolato e-arancia 

Biscotti al pandoro 

Biscotti alla cannella e cacao 

Biscotti alle mandorle con ganache alla vaniglia 
Biscotti alle spezie 

Biscotti anice e datteri 

Biscotti black e white 

Biscotti con avena noci e cioccolato 

Biscotti di quinoa e cocco 


+ Biscotti pralinati alle nocciole 


Biscotti ripieni all'arancia 

Biscottini “Ti amo" 

Biscottini dell'amore 

Biscottoni al torrone 

Bottoncini bicolore 

Brownies al cioccolato bianco, torrone e noci 
Brownies al cioccolato fondente 

e arancia Brownies di cioccolato 


C 


Cannoli di pasta sfoglia alla crema pasticcera 


‘Cannoli siciliani 


Cassateddi alla ricotta 

Castagnole 

Chicchi fritti al miele e melagrana 
Cicerchiata monoporzione 
Cioccolatini al frutto della passione 
Cioccolatini all'arancia 
Cioccolatini cuor di lampone 
Cookies con arachidi salate 
Croccantini ai tre cioccolati 
Crostatine alla frutta 

Crostatine farcite alla pasta di mandorle 
Cuneesi 

Cuori di bomboloni 

Cuori di cioccolato e arancia 


+ Cupcake al frutto della passione con ganache 


al caramello 


D-E 


Delizie al limone 

Diplomatico 

Diplomatico con orzata crema di semolino 
cardamomo e pistacchi 

Eclair al.cocco e cioccolato 

Eclair alla crema e frutta 
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Eclair fantasia 
Eclair lemon pie 
Eclair ricetta di base 


F-G=-K- 


Fiorellini glassati 

Fiori di quinoa al cioccolato bianco e pistacchi 
Frappe 

Genovesi î 

Girelle alla vaniglia e cacao 

Krumiri 


M70 


Macarons al caffè 

Macarons al cioccolato 

Macarons al lime mandarino confit e crema 
al mascarpone 

Macarons alla cannella cioccolato bianco 
e marmellata di arance 

Maritozzo con la panna 

“Matrioska” di bignè 

Meringhette 

Meringhette arcobaleno 

Meringhette menta:e cioccolato 

Mignon ai due cioccolati 

Minisacher al caffè 

Minitartellette al limone con spumini di meringa 
Minitortini al cioccolato con cuore piccante 
Orange Kiss 


Ovis amarena e:cioccolato 


PeR 


Pastine di mandorle 

Pasticciotti mignon 

Peschine 

Roselline profumate allo zenzero e cannella 
Quadrotti bitter. 

Rotolini con biscotto alle mandorle limone 
e panna al pistacchio 


SZ 


Segreti al cioccolato e rum 
Semisfere di pan di Spagna 

Sfinci di San Giuseppe 

Stogliata alla crema 

Stogliatelle 

Sfere alla crema di cioccolato 
Tartellette ai tre agrumi 

Tartellette alla crema di mango e aspic di frutta 
Tartufini al cioccolato 

Tortini di pasta frolla con uva 
Tortini glassati al cioccolato bianco 
Tortino monoporzione dolci parole 
Velvet cupcake 

Zeppole 
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